Friuli Venezia Giulia | n. 2/2014 

ISSN: 1970-9749 

Poste Italiane S.p.a. 

Sped. in abbonamento Postale 
70% - DCB/Gorizia 



Allevamento ed effluenti zootecnici 
per la concimazione delle colture. Un applicativo web 

L’assistenza tecnica dell’ERSA negli alpeggi del Friuli Venezia Giulia 

Il controllo funzionale delle macchine irroratrici 

La ruggine gialla condiziona le produzioni 
di frumento e triticale nel 2013/14 

L’agricoltura in Friuli Venezia Giulia 
caratteristiche strutturali e risultati aziendali 



» * * > 0 / 




Notiziario ERSA 

Autorizzazione del tribunale di Gorizia 

n. 193 del 18.03.1988 

Poste italiane spa 

Sped. A.P. - 70 % - DCB Gorizia 

Agenzia regionale per lo sviluppo rurale ERSA 
Via Montesanto, 1 7 
34170 Gorizia 

www.ersa.fvg.it 


Luglio 2014 - numero 2 

Periodico quadrimestrale 

Direttore responsabile: 

Costantino Cattivello 
(costantino. cattivello@ersa.fvg . it) 

Comitato di redazione: 

Gianluca Bianchi 
Domenico Davanzo 
Gianluca Governatori 
Giulio Paiamara 
Elena Pozzi 
Sonia Venerus 

Segreteria di redazione: 

Franca Cortiula 

(franca .cortiula@ersa.fvg . it) 

Chiara Maran 
(chiara.maran@ersa.fvg.it) 

Referenze fotografiche: 

Quando non diversamente indicato 
le fotografie sono dell'autore 
dell'articolo 

Progetto grafico e stampa: 
Lithostampa 
Via Colloredo, 1 26 
33037 Pasian di Prato (UD) 


Il contenuto degli articoli non esprime 
necessariamente la posizione dell'Editore 
ma esclusivamente quella degli Autori. 

I testi, le notizie e le foto contenute nel 
presente fascicolo possono essere 
utilizzate solo previa autorizzazione 
e citando la fonte. 



Editoriale 


Nonostante l'impegno diretto e continuo degli organi di governo 
nazionali e internazionali, del mondo scientifico e dei singoli 
operatori del settore, l'erosione continua del patrimonio genetico 
di molte specie locali d'interesse agricolo, sia vegetali che ani¬ 
mali, non permette di abbassare la soglia di attenzione; anzi 
ci impone un'attenzione maggiore su queste problematiche. 
Attenzione ben rappresentata dalle azioni concrete messe in 
atto dalla Giunta Regionale in questo anno di attività. 

La perdita di biodiversità infatti è una perdita assoluta non più 
recuperabile che interessa il presente, ma soprattutto le gene¬ 
razioni future, che dovranno confrontarsi con un patrimonio 
genetico depauperato. Un impoverimento che ha significative 
conseguenze di natura economica, sociale e culturale. 

Il mantenimento di molte varietà locali, nostra vera ricchezza, 
è ostacolato da diversi fattori che incidono drasticamente sul 
lavoro conservativo. Quelli che maggiormente incidono sulla 
conservazione di tale variabilità sono l'alterazione dell'ambien¬ 
te dovuta all'attività umana, l'introduzione di specie alloctone 
che interferiscono con i naturali processi di coevoluzione, la 
sostituzione delle specie locali con materiali a stretta base 
genetica con conseguente riduzione della variabilità e non da 
ultimo il tentativo di introduzione di organismi geneticamente 
modificati con il rischio di inquinamento genetico delle colture 
naturali. In quest'ultimo caso l'Amministrazione regionale ha 
agito prontamente con iniziative legislative che hanno trovato 
consenso anche a livello europeo. 

Quello del Friuli Venezia Giulia è un territorio particolarmente 


ricco di biodiversità vegetale e animale. Le ragioni alla base 
di questa biodiversità si possono ricercare nella specifica 
collocazione geografica della Regione che la vede, da un 
lato, al centro di un'area di convergenza delle culture latina, 
slava e tedesca e, per quanto riguarda le specie vegetali, 
alla coesistenza sul territorio regionale di una flora tipica 
dell'area mediterranea, balcanica e centroeuropea. Questa 
mescolanza di culture, con i relativi usi e costumi, ha favo¬ 
rito lo sviluppo e il mantenimento, nel corso del tempo, di 
tradizioni enogastronomiche frutto di un sapiente impiego di 
quanto offerto dalla natura; tradizioni ben documentate da 
molti studi di etnobotanica. 

È giunto pertanto il momento di pensare a questo grande 
patrimonio come una grande opportunità, sia come mezzo 
per la valorizzazione del territorio e delle attività economi¬ 
che che in esso si svolgono, sia come base di partenza per 
pensare ad un modo nuovo di fare agricoltura, più consono 
alle attuali esigenze. 

In questa direzione vale la pena di sottolineare che si è attivato 
per la prima volta in Regione il Piano strategico del turismo, 
dove grande risalto è stato dato alla nostra ricchezza naturale 
e si è realizzata la stesura del nuovo PSR valido per i prossimi 
sette anni, dove ambiente e biodiversità trovano adeguate 
misure di sostentamento. Strumenti fondamentali per promuove 
e salvaguardare in maniera adeguata questa nostra immensa 
ricchezza che vogliamo non solo preservare ma soprattutto 
valorizzare come volano per la nostra economia. 


Sergio Bolzonello 
Vicepresidente e assessore alle attività produttive, 
commercio, cooperazione, risorse agricole e forestali 
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Nel corso della storia recente, le aree di montagna sono 
state oggetto di comportamenti molto contradditori, oscillanti 
tra due estremi: lo sfruttamento indiscriminato ed il completo 
abbandono. 

Invero, alla nostra montagna andrebbe preliminarmente ri¬ 
conosciuta una fondamentale funzione sociale, in quanto è 
risorsa insostituibile per l'intera collettività, poiché garantisce 
la qualità della vita delle persone, comprese quelle di città e 
di pianura, che beneficiano delle sue risorse. A tal proposito 
si pensi all'importanza della risorsa idrica, ma anche alla pos¬ 
sibilità di fruizione del patrimonio naturalistico ed ambientale. 
La montagna rappresenta una porzione significativa del terri¬ 
torio regionale, con una fisionomia ben distinta dal resto del 
territorio, quale risultato della combinazione di diverse com¬ 
ponenti naturali ed antropiche, che trovano un loro equilibrio 
in forma più o meno stabile, ma sempre riconoscibile. Nella 
consapevolezza della diversità degli ambienti che caratteriz¬ 
zano la regione, l'integrazione tra le diverse aree rappresenta 
un aspetto imprescindibile del vissuto degli abitanti del Friuli 
Venezia Giulia: la vitalità della montagna assume quindi un 
significato particolare e deve essere assicurata, incoraggiando 
la permanenza dell'uomo, attraverso il miglioramento delle sue 
condizioni di vita. 

Il modello di sviluppo economico si è profondamente modificato 
nel tempo, anche nell'ambito delle attività e degli insediamenti 
alpini, quindi è necessaria una visione realistica, capace di 
intraprendere percorsi sostenibili e di dare risposte ai problemi 
contingenti ma, soprattutto, di interpretare il presente al fine di 
comprendere quali siano le risorse su cui puntare e gli eventuali 
limiti con cui confrontarsi, riconoscendo agli abitanti della 
montagna la piena responsabilità della gestione dei propri 
territori e dei processi di tutela e valorizzazione delle proprie 
risorse. Negli ultimi decenni si sono avviate spesso azioni 
conservative, dettate da sterili nostalgie per un passato che 
non può essere recuperato, ricorrendo spesso ad interventi a 
pioggia scarsamente incisivi o di difficile attuabilità. 


Ci sono gli elementi su cui lavorare con approccio rinnovato, 
come il turismo sostenibile, la manutenzione ambientale, la 
valorizzazione integrata delle risorse idriche, la produzione 
di energia da fonti rinnovabili, l'utilizzo della filiera forestale 
e infine la zootecnia e l'agricoltura in generale. 

Ma un obiettivo strategico di fondo resta sempre quello di 
consentire alla montagna di creare valore aggiunto dal patri¬ 
monio ambientale, tutelandolo e preservandolo a vantaggio 
della collettività. 

In tale complicato contesto, il ruolo di ERSA è quello di fornire 
supporto tecnico per lo sviluppo dell'attività primaria, tenendo 
conto delle peculiarità e potenzialità del territorio, sulla base 
degli attuali bisogni ed aspettative da parte della società, 
puntando quindi decisamente sulla qualità dei prodotti e sul 
lavorare insieme, per fare massa critica di prodotto. 

Tra le attività particolarmente significative che ERSA sta svilup¬ 
pando, si richiama quella di assistenza tecnica e di supporto 
all'attività di alpeggio, perseguita attraverso necessarie sinergie 
con gli altri soggetti interessati ed in particolare con le ammi¬ 
nistrazioni locali. 

Inoltre, la sperimentazione svolta dall'Agenzia in orticoltura e 
frutticoltura va nella direzione di individuare nuove opportunità 
per il mercato dei prodotti agricoli peculiari di questo territorio. 
La promozione delle produzioni locali e lo sviluppo di strategie 
di marketing territoriale, rappresentano un elemento portante 
dell'attività di ERSA, a supporto del settore agroalimentare e 
quindi dell'economia, in particolare, del territorio montano. 
Infine, la crescita e l'evoluzione del territorio richiedono l'im- 
plementazione delle iniziative di formazione, divulgazione e 
trasferimento della conoscenza, con il coinvolgimento preli¬ 
minare dei protagonisti: gli agricoltori e gli altri portatori di 
interesse della montagna, che devono essere i veri attori del 
cambiamento. 

Paolo Stefanelli 
Direttore generale 
Agenzia regionale per lo sviluppo rurale ERSA 
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0/£re /a siepe ... il mondo 

Caffè... un protagonista inatteso 
deH’agroalimentare regionale 

Costantino Cattivello 

Servizio fitosanitario e chimico, ricerca, sperimentazione e assistenza tecnica 


Il protagonista odierno della rubrica 
è il caffè, la seconda merce più 
scambiata al mondo dopo il petrolio. 
Può sembrare un argomento lontano 
dai nostri interessi ma pochi numeri 
possono far capire l’importanza, 
nell’economia regionale, di questa 
bevanda: il caffè produce un fatturato 
di oltre 500 milioni di euro, impiega 
in regione circa un migliaio di 
occupati e da Trieste passa il 30% 
del caffè importato in Italia. 

Gli intervistati fanno parte di 
due aziende leader del comparto 
caffeicolo internazionale con base 
operativa in regione. 

LUCA TURELLO - illycaffè SpA 

Quali sono i paesi produttori per così dire 
tradizionali ed emergenti e che tipo di prodotto 
offrono? 

Il caffè si coltiva nella fascia compresa tra il Tropico 
del Cancro e del Capricorno. L'attuale produzione 
mondiale, che si misura in socchi da 60 kg, è 
stimata dalNnternational Coffee Organization in 
circa 145 milioni, ed è in leggera crescita. Il con¬ 
sumo mondiale è però previsto avere una crescita 
stabile e leggermente superiore rispetto la produ¬ 
zione. Per questo vi sono politiche economiche che 
puntano ad incrementare le produzioni di caffè per 
aumentare le esportazioni come avviene in Hondu¬ 
ras, Perù, Etiopia e Cina. Anche l'Ecuador punta 
a sostituire con la produzione interna il milione di 
sacchi di caffè che importa dal Vietnam per la 
locale fabbrica di caffè solubile. Asia e Oceania 


valgono il 32.5% della produzione, con grande 
peso del Vietnam e dell'Indonesia (2° e 3° produt¬ 
tore mondiale). Il Sud America detiene la maggior 
quota, 45.2% anche per la presenza del Brasile e 
della Colombia (rispettivamente 1 ° e 4° produttore 
al mondo). Anche se alcuni numeri possono sem¬ 
brare impressionanti, ad esempio la Cina ha un 
piano per passare da 1 a 5 milioni di sacchi di 
caffè, è sempre il Brasile che può realmente fare 
la differenza. E non soltanto nel caffè. Con il 19% 
delle terre arabili mondiali a disposizione, di cui ne 
usa appena il 10%, il Brasile ha la potenzialità di 
raddoppiare le attuali produzioni di granaglie e di 
caffè. La sola regione del Cerrado Mineiro, dove 
si produce caffè, cotone e soia, ha una superficie 
di 175 milioni di ettari, cioè più di 700 volte la 
SAU del FVG. In generale quindi vi è da un lato 
una generale spinta ad una maggiore produzione 
di caffè, cui si oppongono due forze: la mancanza 
di una pianificazione settoriale a livello di ciascun 
Paese e il cambio climatico di cui parleremo poi. 

Quale realtà economica muove il caffè? 

Il caffè è una realtà economica la cui filiera coin¬ 
volge 25 milioni di persone nel mondo ed un giro 
d'affari stimato di poco superiore agli 80 miliardi 
di euro. Incide sul reddito dell'8,3% della popo¬ 
lazione dei paesi produttori, e per farne capire 
l'importanza basta forse dire che nel mondo si 
consumano 242 miliardi di litri di acqua in botti¬ 
glia e ben 161 miliardi di litri di caffè. Nei paesi 
tradizionali è un'economia matura e in contrazione, 
mentre è crescente nei mercati asiatici. In regione 
circa il 75% del valore è concentrato nel distretto 
del caffè di Trieste che contribuisce al PIL con 530 
milioni di euro. Euromonitor nel 201 2 riportò che 
in FVG vi erano 3.563 bar, ma come dicevo il 
settore tradizionale è stabile se non addirittura in 
decrescita mentre il settore del caffè in capsule, il 
cosiddetto "porzionato", cresce al ritmo del 10% 
annuo. Interessante sottolineare che è in corso 
una concentrazione del comparto industriale (le 
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prime 3 multinazionali controllano ora il 40% del 
mercato mondiale) da un lato, un cambio nei modi 
di consumo dall'altro. Insomma: una realtà econo¬ 
mica che sta vivendo un momento di transizione 
e che porterà a breve a scenari molto diversi da 
quelli odierni. 

Quali sono le principali problematiche 
agronomiche che influenzano la produzione e 
qualità del prodotto finale? 

Il caffè ha una storia lunghissima, ma nonostante 
questo vi è ancora molto da fare. È per esem¬ 
pio trascurata la tecnica vivaistica di produzione 
delle piante, con conseguenti problemi di post 
impianto difficili poi da risolvere. Lo sviluppo di 
nuove varietà è limitato dalla poca differenzia¬ 
zione genetica del materiale esistente, ed inoltre 
cambiare le varietà, usate da una realtà per lo più 
composta da piccole proprietà e con una forte resi¬ 
stenza ai cambiamenti, non è facile. Infine restano 
ignoti alcuni aspetti della fisiologia della pianta 
come ad esempio quelli alla base della fioritura. 
Recentemente si è evidenziato che la produzione 
del caffè non dipende solo dal ciclo dell'anno 
precedente ma anche da quello prima: è cioè 
una cultura i cui effetti delle pratiche agronomiche 
devono essere studiati sulla base di cicli biennali. 
Il caffè è una pianta che non presenta cascola 
naturale, quindi una corretta e costante nutrizione 
è fondamentale, ma il prezzo dei fertilizzanti e 
della mano d'opera è in costante aumento. Per 
cui le soluzioni da adottare passano dalla corretta 
applicazione dei fertilizzanti alla produzione di 
compost o di biochar. Quest'ultimo è la versione 
moderna della tradizionale carbonella che pare 
abbia effetti interessanti nell'incrementare la fertilità 
dei suoli. 

Il cambiamento climatico sta influenzando 
questo mercato, se si in che modo? 

Il cambio climatico ha dei risvolti drammatici: 
gli attacchi parassitari e fungini sono sempre più 
virulenti. Nel caffè, un insetto coleottero chiamato 
broco (una specie di tonchio che fora i chicchi di 
caffè) così come il fungo chiamato ruggine hanno 
ampliato il loro areale: in Colombia prima del 
2008 la ruggine arrivava fino ai 1600 m slm, 
oggi arriva ai 2000. L'anno scorso per effetto del 
cambio della piovosità e delle temperature, la 
ruggine ha causato in El Salvador la perdita del 
50% di produzione. In Costa Rica si sta seminando 


caffè arabica ai 2200 m slm, quando iniziai io a 
lavorare nel caffè, 10 anni fa, erano considerati 
temerari gli agricoltori che si spingevano oltre i 

I 800 m slm. Quest'anno in Brasile le piogge 
hanno avuto più di un mese di ritardo, il che ha 
comportato una siccità i cui effetti sono ancora 
da definire. E non sarà solo il caffè a pagarne le 
conseguenze infatti risulta pesantemente influenzata 
anche la produzione di soia, canna da zucchero 
e del latte per effetto della minor crescita dell'erba 
dei pascoli, per cui i bovini avranno un'alimenta¬ 
zione meno proteica. Tutto ciò si ripercuote su un 
mercato internazionale già pesantemente oggetto 
di speculatori e dell'attività dei Fondi di Investi¬ 
mento. A fronte di una crescente imprevedibilità 
del clima e incertezza dei mercati, la differenzia¬ 
zione delle produzioni e dei mercati pare quindi 
essere la strategia giusta. E questo non vale solo 
per il caffè. 

II caffè si può considerare una bevanda sicura? 
Che controlli si fanno nei vari punti della 
filiera? 

Il caffè dal punto di vista igienico sanitario è sotto¬ 
posto ai controlli e alla legislazione degli alimenti. 
Quindi è sicuro. Molto si è fatto nei Paesi di origine 
per ridurre l'eventualità di una contaminazione 
da ocratossina (analogamente alla aflatossina 
del mais) e i mercati di produzione hanno posto 
sempre maggiore attenzione alla prevenzione e ai 
controlli all'esportazione. Anche all'importazione i 
caffè sono soggetti a ispezione fitosanitaria e con¬ 
trolli su eventuali residui di fitofarmaci. Quindi mi 
sentirei di paragonare la sicurezza del caffè tostato 
a quella della pasta che troviamo al supermercato. 
Per entrambi vale il fatto che una maggiore qualità 
deriva da una severa selezione della materia prima 
e da controlli approfonditi, a maggior garanzia 
del consumatore finale. 

Quali sono le dinamiche attuali e del prossimo 
futuro per questa bevanda o meglio, in che 
direzione si stanno orientando i gusti del 
consumatore? 

Come già accennato, sta crescendo il settore "por- 
zionato", che sta anche modificando i luoghi di 
consumo (più in casa e in ufficio che al bar) e nella 
scelta (differenziazione di sapori). Manca solo la 
scoperta di un modo veramente sostenibile per lo 
smaltimento delle capsule. Il consumo di caffè si sta 
diffondendo anche nei Paesi che tradizionalmente 
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consumano il tè, come già awenuto in Giappone 
e come sta succedendo in Cina. Qui sono le nuove 
generazioni a cercare la rottura con le secolari 
tradizioni per qualcosa di "moderno", sebbene i 
cinesi siano per fattori genetici mediamente più 
sensibili all'amaro e quindi per natura meno inclini 
a bere caffè. In USA sta crescendo la presenza 
di prodotti dove il caffè è l'ingrediente principale 
ma non unico ed infine un probabile futuro è nella 
nutraceutica, non solo per il caffè ma per tutto l'a¬ 
limentare. I consumi saranno sempre più orientati 
verso alimenti con una rafforzata funzione benefica 
sulla salute umana. La comparsa sul mercato di 
una bevanda che non sia caffè ma che si beva 
al posto del caffè è pure uno scenario futuribile. 

RICCARDO MARCHESI - Pacorini Silocaf Srl 

Ci può fare un breve profilo della sua azienda? 

La Pacorini nasce a Trieste nel 1933, al giorno 
d'oggi il gruppo Pacorini è presente in 4 continenti 
e 1 2 Paesi ed è leader mondiale nella logistica 
del caffè verde. Il ramo aziendale che si occupa 
di caffè e cacao in Italia è la Pacorini Silocaf 
S.r.l., leader nazionale nei servizi specializzati per 
il caffè verde, sia per i volumi trattati che per la 
tecnologia all'avanguardia utilizzata nei processi 
di lavorazione. I servizi offerti spaziano dall'at¬ 
tività marittima e doganale al controllo qualità 
sulla materia prima, dallo svuotamento contenitori 
allo stoccaggio, dalla lavorazione alla distribu¬ 
zione presso le torrefazioni. Pacorini Silocaf S.r.l. 
opera nei porti di Trieste, Genova/Vado Ligure 
e Gioia Tauro con strutture proprie e con uno 
staff di 105 persone (a queste vanno aggiunte le 
persone impegnate nelle cooperative collegate, 
che quasi raddoppia il numero degli occupati). 
Quindi non si occupa solo dell'importazione di 
caffè ma anche del suo stoccaggio (la capacità 
di stoccaggio alla rinfusa nel silos di Trieste è pari 
a 10.000 tonnellate), trasformazione da sacchi 
di 60 kg a big bags e consegna finale allo sta¬ 
bilimento del cliente. 

Che ruolo ha Trieste nel mercato del caffè? 

A Trieste il settore caffè è presente con tutta la sua 
filiera, dalla lavorazione della materia prima alle 
caffetterie, dalla logistica alle polizze assicurative. 
La particolare struttura del settore caffeicolo triestino, 
caratterizzata dalla presenza dell'intera filiera del 
caffè ("dal chicco alla tazzina") e la posizione stra¬ 
tegica di Trieste - collocata nel punto d'incontro tra il 


bacino del Mediterraneo e le aree in forte crescita 
dell'Europa Centrale ed Orientale con la possibilità 
di giocare un ruolo importante nel controllo e nella 
gestione di due distinti flussi logistici intercontinentali 
(il collegamento tra l'Estremo Oriente e i mercati 
dell'Europa Centrale e Orientale; il cabotaggio tra 
il Centro Europa, la Grecia, la Turchia, il Medio 
Oriente e il Nord Africa attraverso le cosiddette 
autostrade del mare) - ha portato alla nascita del 
Distretto Industriale del Caffè. 

Il caffè contribuisce anche all'export? 

Certamente, l'Italia nel 2013 ha importato 
530.000 tonnellate di caffè verde e di queste 
il 36%, una volta lavorate, sono state riesportate 
diffondendo nel mondo la cultura dell'Espresso 
italiano. In sostanza su 8.800.000 sacchi di caffè 
da 60 kg importati ne vengono esportati come pro¬ 
dotto finito l'equivalente di 3.000.000 di sacchi. 

In un mercato in crescita qual è quello del caffè 
il coltivatore ne beneficia? 

Il caffè negli ultimi anni è stato venduto a prezzi 
molto alti e quindi c'è una ricaduta sui contadini 
che lo coltivano anche se le cose cambiano for¬ 
temente da paese a paese. Due esempi per tutti: 

• Brasile, primo produttore al mondo: la coltiva¬ 
zione si concentra in grandi fozende e quindi 
i vantaggi sono in massima parte a favore dei 
proprietari terrieri. 

• Vietnam, secondo produttore al mondo: qui 
prevale la piccola realtà produttiva a livello 
famigliare ed in questo caso le ricadute econo¬ 
miche a favore del contadino sono più tangibili. 

Chi sono gli intervistati 

LUCA TURELLO: agronomo in illycaffè, dopo aver 
ricoperto per 10 anni il ruolo di Senior Buyer per 
gli approvvigionamenti della materia prima - caffè 
verde - in America Latina e Africa è ora piena¬ 
mente dedicato allo sviluppo delle attività di ricerca 
sull'agrotecnica del caffè, nonché allo sviluppo dei 
programmi educazionali a favore dei fornitori di caffè 
verde di illycaffè. E' inoltre docente aggregato della 
Università del Caffè e del Master on Economics and 
Science della Università di Trieste, di Udine, Sissa e 
Fondazione Ernesto llly. 

RICCARDO MARCHESI: nato a Trieste nel 1970, 
laureato in economia e commercio presso l'Università 
di Trieste, dopo aver lavorato a Londra, Genova e 
Ho Chi Minh City da due anni è rientrato a Trieste 
ricoprendo la carica di responsabile commerciale 
della Pacorini Silocaf Srl. 
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Allevamento ed effluenti 
zootecnici per la concimazione 
delle colture. Un applicativo web 

Valentino Volpe, Stefano Barbieri, Domenico Davanzo, Sonia Venerus 

Servizio fitosanitario e chimico, ricerca, sperimentazione e assistenza tecnica 


L’Agenzia regionale per lo sviluppo 
rurale ERSA, nelFambito di un 
progetto finanziato dalla Legge 
regionale 5/2006, ha realizzato 
un applicativo accessibile via 
web che consente di calcolare la 
disponibilità di effluenti zootecnici 
degli allevamenti nonché il loro 
contenuto in nutrienti e quindi di 
simulare diverse ipotesi sulla loro 
utilizzazione agronomica in base al 
piano colturale adottato dall’azienda. 
Tale applicativo è aggiornato con 
i parametri tecnico-agronomici 
stabiliti dalle recenti disposizioni 
normative regionali sui fertilizzanti 
azotati. 

Gli effluenti zootecnici rappresentano una risorsa 
per l'azienda agricola: la loro utilizzazione in ter¬ 
mini agronomici consente di aumentare la fertilità 
dei terreni in conseguenza del loro apporto in 
sostanza organica nonché di ridurre il ricorso ai 
concimi minerali di sintesi per la nutrizione delle 
colture. L'uso dei fertilizzanti azotati (organici o di 
sintesi) deve in ogni caso tenere conto degli obiet¬ 
tivi di carattere ambientale delineati dal Codice 
di Buona Pratica Agricola (CBPA) per la tutela 
delle acque dall'inquinamento da fonti agricole 
azotate, riducendo in particolare il loro impatto 
attraverso una più attenta gestione del bilancio 


azotato delle colture meglio definito dai parametri 
della normativa regionale sull'utilizzazione agro¬ 
nomica dei fertilizzanti azotati. Da questo punto 
di vista l'ottimizzazione dell'impiego degli effluenti 
zootecnici assume particolare rilievo consentendo 
di aumentare la sostenibilità economica ed am¬ 
bientale dell'azienda agricola. 

Nell'ambito del progetto "Sviluppo di sistemi anali¬ 
tici/decisionali e piani di monitoraggio ambientale 
per la gestione sostenibile delle aziende agricole 
nella Regione FVG, con riguardo agli obblighi 
derivanti dalla Direttiva nitrati" finanziato dalla 
Legge regionale 5/2006, ERSA ha realizzato 
un apposito applicativo (DSSNP-WEB) accessibile 
via web e rivolto sia ai tecnici del settore che alle 
aziende agricole. DSSNP-WEB contempla tra le 
sue funzionalità la stima del bilancio di azoto (N) 
e fosforo (P) degli allevamenti, la verifica della 
produzione degli effluenti zootecnici ed infine 
l'ottimizzazione del loro impiego sulla base del 
piano colturale aziendale e nel rispetto del bi¬ 
lancio azotato delle colture. Tale applicativo è 
stato recentemente aggiornato per tenere conto 
dei parametri tecnici introdotti dal Decreto del 
Presidente della Regione 1 1 gennaio 2013 n. 
03/Pres. Nel breve periodo è interesse di ERSA 
organizzare una serie di incontri rivolti alle aziende 
agricole ed ai tecnici del settore allo scopo di far 
conoscere ed utilizzare l'applicativo web quale 
strumento di supporto tecnico in merito all'utilizza¬ 
zione agronomica degli effluenti zootecnici e, più 
in generale, dei fertilizzanti azotati. 

Un esempio concreto 

Per illustrare le caratteristiche dell'applicativo ab¬ 
biamo fatto riferimento ad una ipotetica azienda 
agricola della media pianura friulana con 55 ha 
di superficie agricola utilizzata e che alleva 1 1 2 
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Figura 2: Tipologia di 
azienda agricola, CON 
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capi bovini di razza Pezzata rossa italiana, di 
cui 52 bovine in lattazione. La ripartizione della 
superficie aziendale tra le varie colture e della 
mandria nelle varie categorie produttive è rap¬ 
presentata in Tabella 1, unitamente alla tipologia 
della stabulazione. 

L'applicativo web 

L'applicativo DSSNP-WEB (Fig. ì ) è raggiungibile 
al seguente indirizzo Internet http://www.ersafvg- 
agrisostenibile.com. Dopo la registrazione all'utente 
vengono forniti uno usernome e una password. 
Una volta effettuato l'accesso, l'applicativo in argo¬ 
mento può essere consultato attraverso la sezione 
"Bilancio dell'Azoto e Fosforo degli allevamenti , 
produzione degli effluenti , piano di concimazione 
azotato delle colture". 

Aziende agricole con allevamento 
o senza allevamento 

Allo scopo di aumentare la diffusione dell'appli¬ 
cativo informatico a favore di tutte le tipologie di 


aziende agricole del territorio regionale, DSSNP- 
WEB consente di scegliere tra due diversi percorsi: 
uno dedicato alle aziende agricole senza alleva¬ 
mento ed uno dedicato alle aziende agricole con 
allevamento (Fig. 2). Nel primo caso le aziende 
possono simulare la concimazione delle proprie 
colture quando reperiscono effluenti zootecnici da 
aziende con allevamento oppure acquisiscono al 
di fuori dall'azienda ammendanti organici, concimi 
minerali e altri composti azotati. Il secondo caso 
riguarda invece l'azienda agricola, a cui facciamo 
riferimento nel nostro esempio, che ha una propria 
disponibilità di effluenti prodotti dall'allevamento. 

Il caso dell'azienda agricola di riferimento 

L'azienda agricola di riferimento considerata (Tab. 
1) gestisce un allevamento bovino da latte; di 
conseguenza nell'introduzione dei dati è stato 
seguito il percorso proposto dal DSSNP-WEB per 
le aziende con allevamenti. L'applicativo consente 
di scegliere tra diverse tipologie di allevamento: 
bovini da latte, bovini da carne, suini con scrofe e 
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svezzamento, suini in accrescimento-ingrasso, gal¬ 
line ovaiole, avicoli da carne, conigli, ovi-caprini, 
equini, bufale. Per ragioni di spazio non viene 
riportata qui la visualizzazione dell'applicativo 
dedicata alla scelta della tipologia di allevamento. 
Nello specifico riportiamo invece le opzioni che 
consentono all'azienda agricola di descrivere la 
tecnica di allevamento adottata ed in particolare 
quella relativa alla gestione dell'alimentazione. 


a 52; si considera che in un anno mediamente 
ogni bovina in produzione è interessata da 300 
giorni di lattazione e 65 giorni in asciutta, assun¬ 
zione mutuata dall'impostazione proposta dalla 
Regione Veneto nella sua specifica applicazione 
informatica (Regione Veneto, 2008). L'applicati¬ 
vo chiede di discriminare tra bovine da latte di 
diverso sviluppo corporeo, nonché di indicare la 
distribuzione delle bovine in lattazione nei diversi 


Tabella 1 : Ripartizione 
colturale , consistenza 
media della mandria e 
strutture di stabulazione 
dell'azienda agricola di 
riferimento. 


Ripartizione superficie aziendale 

Coltura 

ha 

% 

Mais granella 

20,0 

36,4 

Silomais 

8,0 

14,5 

Orzo 

10,0 

18,2 

Prato medica 

7,5 

13,6 

Prato misto 

5,5 

10,0 

Soja 

4,0 

7,3 

Totale 

55,0 

100 


Consistenza allevamento 

Categoria di animali 

Numero medio annuo 

Tipo di stabulazione 

Vacche da latte 

52 

Cuccette senza lettiera 

Rimonta bovini da latte 

52 

Lettiera permanente 

Vitelli in svezzamento 

8 

Lettiera permanente 


Figura 3: Dati relativi 
all'alimentazione della 
mandria. 
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La quantificazione del bilancio di N e P dell'alleva¬ 
mento nel DSSNP-WEB è ispirata e derivata, con 
opportune modifiche di impostazione e di alcune 
equazioni, da un documento tecnico adottato 
dalla Regione Veneto (2008), a sua volta base 
di uno specifico supporto informatico. Dai dati 
di Tabella 1 abbiamo immaginato che il numero 
medio all'anno di bovine in lattazione sia pari 


gruppi o fasi produttive, specificando i giorni di 
assegnazione a ciascun gruppo, il livello produttivo 
medio, il contenuto medio di proteina nel latte ed 
infine la composizione della razione per ciascun 
periodo in termini di contenuto in proteina grezza 
e fosforo. DSSNP-WEB è in grado di calcolare 
l'ingestione della sostanza secca sulla base della 
produzione di latte e del peso vivo medio degli 
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animali secondo la metodologia europea ERM 
(2001 ), così come già previsto nell'applicativo in¬ 
formatico sviluppato dalla Regione Veneto (2008). 
L'allevatore ha comunque la possibilità di inserire 
direttamente i livelli medi di ingestione di sostanza 
secca rilevati per ciascun gruppo (se conosciuti), 
che l'applicativo prenderà in considerazione per 
calcolare il bilancio di N e P della stalla. 

Le perdite per la volatilizzazione di N durante 
lo stoccaggio prese in considerazione nel nostro 
esempio sono del 28%; anche in questo caso 
l'azienda potrà modificare tale valore a seconda 
degli eventuali processi tecnologici adottati per il 
trattamento degli effluenti. 

Nella Figura 3 viene rappresentato un estratto 
della schermata dedicata all'introduzione dei 
dati richiesti dal sistema per la descrizione del¬ 
la gestione dell'alimentazione della mandria; il 
set completo di dati inseriti nell'applicativo per 
descrivere l'azienda di riferimento è riportato in 
Tabella 2. Nel nostro caso abbiamo considerato 
che le bovine in lattazione siano sottoposte a tre 
diverse diete (per esempio attraverso una diversa 
quantità di mangime composto integrato distribuito 
giornalmente a ciascun capo o, idealmente, con la 
separazione in tre gruppi produttivi) nell'arco della 
lattazione, che è stata suddivisa in tre periodi: 
0-100 giorni, 100-200 giorni e 200-300 giorni. 
L'utente può in ogni caso scegliere un numero 
diverso di gruppi produttivi (da 1 a 4) in base 
alla realtà produttiva e gestionale dell'allevamento 
considerato, inserendo nell'applicativo i parametri 
produttivi medi e la composizione della razione 
per i vari periodi. 


Parametro 

Unità di misura 

Valore 

Ingestione annua di N Gruppo produttivo 1 

kg/anno 

2.533,4 

Ingestione annua di N Gruppo produttivo 2 

kg/anno 

2.213,1 

Ingestione annua di N Gruppo produttivo 3 

kg/anno 

2.021,8 

Ingestione annua di N Gruppo Asciutta 

kg/anno 

594,9 

Ingestione annua di P Gruppo produttivo 1 

kg/anno 

436,8 

Ingestione annua di P Gruppo produttivo 2 

kg/anno 

395,2 

Ingestione annua di P Gruppo produttivo 3 

kg/anno 

374,4 

Ingestione annua di P Gruppo Asciutta 

kg/anno 

152,1 

N al campo vacche da latte in produzione e asciutta 

kg/ton PV/anno 

111 

N al campo bovini da rimonta 

kg/ton PV/anno 

120 

Totale escrezione N vacche da latte in produzione e asciutta 

kg/anno 

4.970,8 

Totale N al campo bovine da latte in produzione e asciutta 

kg/anno 

3.579 

Totale N al campo allevamento (inclusa la rimonta) 

kg/anno 

5.547 

Totale escrezione P vacche da latte e in asciutta 

kg/anno 

924 

Totale escrezione P allevamento (inclusa la rimonta) 

kg/anno 

1.366 


La produzione media di effluenti zootecnici 
in allevamento 

I parametri tecnici per il calcolo dei volumi dei 
reflui di allevamento utilizzati dal DSSNP-WEB 
sono quelli stabiliti dal DPReg. 03/Pres. del 1 1 
gennaio 201 3, che tengono in considerazione 
le categorie produttive degli animali ed il loro 
peso vivo, il tipo di stabulazione e la conseguente 
modalità di rimozione delle deiezioni. L'applica¬ 
tivo DSSNP-WEB è stato immaginato con una 
finalità tecnica e quindi è indirizzato a fornire 
ulteriori dati e informazioni operative rispetto 
ai dati medi aziendali stabiliti dalla normativa. 
Nel DSSNP-WEB infatti ciascun gruppo di ani¬ 
mali, nell'ambito di un sistema di stabulazione, 
può essere allocato ad un determinato sistema 
di stoccaggio di effluenti, replicando di fatto la 
realtà delle strutture aziendali; di conseguenza 


Tabella 3: Bilancio di 
N e P dell'allevamento. 
Principali output calcolati 
dall'applicativo nel caso 
dell'azienda di riferimento. 


Gruppo produttivo 
di lattazione 

Numero medio bovine 
entro gruppo 

Permanenza bovine 
entro ciascun gruppo 
(giorni) 

Produzione media unitaria 
latte entro gruppo 

Contenuto medio 
di proteina nel latte 
(%) 

(*) Ingestione 
di sostanza secca 
(kg/capo/d) 

Contenuto di proteina 
grezza della razione 
(%s) 

Contenuto in P 
della razione 
(%s) 

Lattazione 1 

52 

100 

30 

3,55 

21 

14,5 

0,40 

Lattazione 2 

52 

100 

27 

3,75 

19 

14,0 

0,40 

Lattazione 3 

52 

100 

19 

3,90 

18 

13,5 

0,40 

Lattazione 4 








Asciutta 

52 

65 



10 

11 

0,45 


Tabella 2: Dati introdotti per la descrizione dei parametri produttivi e della gestione dell'alimentazione della mandria. 

1*1 Se l'ingestione è nota , altrimenti l'applicativo stima la relativa ingestione sulla base del peso vivo medio delle bovine 
e della produzione media di latte. 


DSSNP-WEB visualizza i principali indici del bi¬ 
lancio di N e P dell'allevamento sia a video che 
generando uno specifico report in PDF. Un rias¬ 
sunto dei principali indici forniti dall'applicativo 
viene presentato in Tabella 3. 


il contenuto in N degli effluenti presenti in cia¬ 
scuna struttura di stoccaggio dipenderà dalla 
categoria di animali dell'allevamento dei quali 
vengono convogliate le deiezioni (ed in ultima 
analisi dall'efficienza della proteina distribuita 































Figura 4: Stima e 
caratteristiche degli 
effluenti zootecnici 
prodotti dall'allevamento 
in un anno. 


Figura 5: Visualizzazione 
dei dati di un'area 
aziendale omogenea 
interessata dalla 
concimazione azotata. 
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Figuro 6: Output generati 
dall'applicativo dopo 
l'inserimento dei doti 
di una singola area 
omogenea. 


con la razione) nonché dal corrispondente tipo 
di stabulazione e dal sistema di rimozione delle 
deiezioni adottato. Tralasciando la parte del 
DSSNP-WEB dedicata all'inserimento di dati e 
informazioni sulle strutture di stoccaggio degli 
effluenti, la Figura 4 riporta la visualizzazione 
degli output prodotti dall'applicativo e che, nel 
nostro esempio, tiene conto dell'organizzazione 
della struttura di raccolta delle deiezioni dell'a¬ 
zienda di riferimento, dove abbiamo ipotizzato la 
presenza di una vasca per la raccolta dei liquami 
prodotti nella stalla che ospita le vacche da latte 
("Sistema di stoccaggio 1 ") e di una vasca per 
la raccolta dei letami e dei liquami prodotti nella 
stalla che ospita il bestiame da rimonta ed i vi¬ 
telli di allevamento ("Sistema di stoccaggio 2"). 
Anche in questo caso l'applicativo può generare 
un report in PDF. 

La concimazione delle colture aziendali con i 
reflui zootecnici dell'allevamento 

Come già ricordato l'applicativo DSSNP-WEB è 
dedicato a tutte le aziende agricole che utilizzano 


fertilizzanti azotati organici indipendentemente dal 
fatto che queste producano effluenti zootecnici o 
che li reperiscano da aziende con allevamento. 
Nel caso specifico di un allevamento i dati e le 
informazioni sono gestite automaticamente dal 
sistema così come appena illustrato, mentre un'a¬ 
zienda che nello schema di Figura 2 avrà scelto 
l'opzione "SENZA allevamenti" verrà invitata a 
descrivere, in una specifica sezione, la dispo¬ 
nibilità annua di fertilizzanti organici (liquami, 
letami, ammendanti organici, etc.) che utilizza 
per la concimazione. 

Nel nostro esempio abbiamo considerato di conci¬ 
mare con gli effluenti zootecnici le colture riportate 
in Tabella 4. Dal confronto dei dati delle Tabelle 
1 e 4 si evidenzia che gli effluenti zootecnici non 
vengono distribuiti sui prati di medica e sulla soia. 
La superficie utile potenziale per la distribuzione 
degli effluenti risulta in effetti di ha 55 e pertanto 
superiore al totale delle superfici interessate dall'u¬ 
tilizzazione agronomica degli effluenti indicata 
in Tabella 4 (ha 43,5); da questo punto di vista 
l'azienda dispone di un ulteriore margine di fles- 
































Tabella 4: Colture e 
superici dell'azienda 
agricola di riferimento per 
l'utilizzazione agronomica 
degli effluenti zootecnici. 


Figura 7: Output generati 
dall'applicativo una volta 
completato l'inserimento 
di tutte le aree omogene 
considerate. 
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sibilità nell'uso di fertilizzanti organici, che potrà 
sfruttare a seconda del piano colturale adottato 
nel tempo. Analogamente a quanto disposto dal 
DPReg. 03/Pres. del 1 1 gennaio 2013, nel 
DSSNP-WEB l'azienda deve rappresentare ogni 
singola area aziendale omogenea interessata 
dalla concimazione e pertanto è necessario in¬ 
dividuare la corrispondente zona pedoclimatica, 
la coltura interessata, la precessione colturale e 
la presenza o meno di irrigazione. 


utilizzare l'effluente contenuto in un determinato 
serbatoio di stoccaggio (vedi Fig. 4) e nel nostro 
esempio all'applicativo è stato indicato che per 
la concimazione dell'area omogenea 1 vengo¬ 
no impiegati gli effluenti della vasca dei liquami 
raccolti dalla stalla che ospita le vacche da latte 
dell'azienda di riferimento (vedi visualizzazione 
Fig. 5, "Volume di liquame della vasca 1 "). 
L'azienda potrebbe utilizzare anche effluenti di 
allevamento provenienti da altri allevamenti o 


Coltura 

Comune 

Irrigazione ha 

Mais granella 

Santa Maria La Longa 

Sì 

20,0 

Silomais 

Santa Maria La Longa 

Sì 

8,0 

Orzo 

Gonars 

Sì 

10,0 

Prato misto 

Santa Maria La Longa 

No 

5,5 

Totale 



43,5 


Nella Figura 5 ci limitiamo a riprodurre gli aspetti 
che descrivono la quantità e le caratteristiche degli 
effluenti zootecnici impiegati per la concimazione 
dell'area omogenea 1. L'azienda può simulare di 


da altre fonti organiche di azoto, che in tale 
caso devono essere inserite nell'applicativo ai 
fini della corretta quantificazione del bilancio 
azotato nell'area omogenea. L'ultima serie di 



Piana di concimazione azotata alle colture 

per le aziende agro-zootecniche del Friuli-Venezia Giulia 






Tema 3. Piana di concimasene azotata alle colture 
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dati visualizzata in Figura 5 è invece dedicata a 
rappresentare correttamente il contributo del termine 
N f dell'equazione del bilancio azotato, ovvero la 
disponibilità di azoto derivante dalle fertilizzazioni 
organiche effettuate sull'area omogenea l'anno pre¬ 
cedente; nel nostro esempio abbiamo immaginato 
che per tali appezzamenti l'azienda non abbia 
distribuito matrici che contribuiscano a tale termine 
e pertanto in Figura 5 viene visualizzato il valore 
0. Un altro aspetto particolarmente interessante 
dell'applicativo è quello riportato in Figura 6: una 
volta completato l'inserimento dei dati della singo¬ 
la area omogenea, DSSNP-WEB genera alcuni 
parametri utili per la valutazione dei termini del 
bilancio azotato della coltura tenendo conto delle 
disposizioni contenute nell'Allegato B del DPReg. 
03/Pres. del 1 1 gennaio 2013. In particolare 
viene evidenziato il quantitativo di N apportato 
tenendo conto dell'equazione del bilancio azotato 
nella forma F + (F *k ) + N f = (Y*B) -N - A 
(Box 1); l'applicativo, sulla base dei massimali 
di N stabiliti dalla normativa, esprime la quantità 
massima di N che può essere somministrata alla 
coltura come F , concime minerale di sintesi. Anche 
in questo caso il sistema può generare un report 
PDF. L'azienda seguendo le modalità appena illu¬ 
strate può inserire tutti gli appezzamenti omogenei 
concimati con forme organiche di azoto. Una volta 
completato l'inserimento del piano di concimazione 
organica che l'azienda intende simulare, l'appli¬ 
cativo visualizzerà i dati così come rappresentato 
in Figura 7. In questo caso verrà rappresentato 
il quadro completo del piano di concimazione 
adottato unitamente alla valutazione sul rispetto 
dei limiti di N che può essere apportato attraverso 
matrici organiche come stabilito dal DPReg. 03/ 
Pres. del 1 1 gennaio 2013. Tra gli altri parametri 
viene fornito anche quello relativo al confronto 
tra la quantità di effluenti zootecnici necessari a 
soddisfare il piano di concimazione simulato e 
la disponibilità aziendale, utile per valutare la 
sostenibilità pratica della simulazione adottata. 


Bilancio dell'azoto della coltura: F c + ( F 0 x k 0 ) + N f = {Yx B) - N c - A n 

dove 

F c quantità di azoto apportata con i concimi azotati 

Fa quantità di azoto apportata con effluenti di allevamento, acque reflue, 
fanghi di depurazione, ammendanti organici 

k 0 coefficiente di efficienza relativo agli apporti di F 0 

Nf disponibilità di azoto derivante dalle fertilizzazioni organiche effettuate 
nell'anno precedente 

Y resa della coltura 

B coefficiente di fabbisogno di azoto specifico della coltura 

N c disponibilità di azoto derivante dalla precessione colturale 

A n apporti naturali derivanti dalla mineralizzazione della sostanza organica e 
dalle deposizioni atmosferiche 


Similmente ad altre sezioni del DSSNP-WEB an¬ 


che per questo report finale può essere generato 
un PDF. 


Box 1 : Bilancio azotato 
della coltura per area 
omogenea. 


Conclusioni 

Prendendo in considerazione un'azienda agricola 
di riferimento è stato presentato un esempio pra¬ 
tico di uso del DSSNP-WEB quale strumento di 
simulazione e valutazione per la concimazione 
azotata della colture secondo indicazioni di soste¬ 
nibilità sia tecnica che ambientale. L'applicativo 
può essere utilizzato dalle aziende agricole per 
valutare l'ottimizzazione dell'impiego agronomico 
degli effluenti di allevamento e più in generale dei 
fertilizzanti azotati di matrice organica. Nel caso 
delle aziende zootecniche il volume degli effluenti 
prodotti ed il loro contenuto di N e P può essere 
stimato secondo uno schema analitico che evidenzi 
gli aspetti macroscopici della gestione dell'alimen¬ 
tazione in allevamento. Lo strumento DSSNP-WEB 
è destinato ad essere utilizzato sia dai tecnici di 
settore che direttamente dalle aziende agricole. 
Nel breve periodo è interesse dell'Agenzia regio¬ 
nale per lo sviluppo rurale divulgare l'impiego di 
tale strumento organizzando incontri e seminari di 
carattere tecnico. 
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L’Agenzia regionale per lo sviluppo 
rurale ERSA da diversi anni conduce 
iniziative inerenti l’alpeggio in 
regione, svolgendo indagini connesse 
allo stato delle strutture malghive, 
dei rispettivi locali di trasformazione 
del latte, dei pascoli e della viabilità 
di accesso e di collegamento, e 
organizzando campagne divulgative 
con azioni promozionali mirate 
alla valorizzazione dei prodotti di 
malga volte anche a far conoscere 
le implicazione dell’attività 
dell’alpeggio sulla conservazione e 
sul mantenimento del paesaggio e 
dell’ambiente. 

Sono stati inoltre recentemente proposti alcuni 
incontri informativi, rivolti sia ai gestori degli al¬ 
peggi che al pubblico interessato, sulle seguenti 
tematiche: 

• gestione, promozione e marketing del territorio 
montano attraverso le malghe; 

• innovazione nel rispetto delle tradizioni degli 
alpeggi del Friuli Venezia Giulia; 

• comunicazione, immagine e marketing dei 
prodotti di alpeggio del Friuli Venezia Giulia. 


In questi anni ha assunto particolare rilievo il 
programma di assistenza tecnica che ERSA sta 
svolgendo dal 2001, indirizzato prevalentemente 
alle attività di trasformazione lattiera-casearia. Tale 
programma prevede una serie di visite tecniche 
negli alpeggi che vi aderiscono, effettuate periodi¬ 
camente dai tecnici delFERSA allo scopo di fornire 
risposte, suggerimenti e consulenza relativamente 
alla qualità del latte destinato alla lavorazione e 
specificatamente alla tecnologia delle produzioni. 
Insieme ai gestori degli alpeggi vengono inoltre 
valutati lo stato e la funzionalità delle strutture ed 
infrastrutture a servizio delle malghe. 
Tradizionalmente durante Fattività di monticazione 
vengono prodotti formaggio, ricotta e burro. Si 
tratta di produzioni ottenute per lo più a partire da 
latte crudo, pertanto non termizzato. L'assenza del 
processo di pastorizzazione assicura il manteni¬ 
mento di quegli odori e sapori inimitabili conferiti 
alla materia prima dall'ambiente montano. Tali 
caratteristiche possono poi venire esaltate laddove 
vengano impiegati nel processo di caseificazione 
lattoinnesti naturali (Box A). 

Questa modalità di produzione richiede maggior 
attenzione da parte del malghese, a causa dei 
rischi igienico-sanitari connessi; i Box B e C rias¬ 
sumono la sequenza delle operazioni casearie 
necessarie per l'ottenimento dei principali prodotti 
dell'alpeggio. 

Proprio per supportare i malghesi nelle delicate 
fasi di trasformazione, è stato proposto ed attuato 
il programma di assistenza tecnica sopra deline¬ 
ato ed appositamente dedicato alle malghe in 
cui avviene la trasformazione casearia del latte. 


2014 NOTIZIARIO 


Gli innesti naturali sono colture di batteri lattici che vengono aggiunti in caldaia, allo scopo di indirizzare i processi di fermentazione come descritto più sotto. 


Latte fresco, intero e sano 500 a 1 .000 g/q di latte 

(acidità 3,5 a 3,9 °SH/50 mi.) 



Riscaldamento 

(63 4- 65 °C per qualche secondo) 



Raffreddamento 

(a bagnomaria fino a 43 a 45 °C) 



Incubazione 

(in termos fino al raggiungimento dell'acidità 

di 10 a 12 °SH/50 mi.) 



Ulteriore raffreddamento 




Conservazione 

(in frigorifero fino al momento dell'uso) 


L'innesto naturale viene utilizzato: 

a) per aumentare l'acidità di partenza del latte e quindi per permettere alla cagliata di acidificare. Il valore di °SH/50 mi misurato determina la quantità d'innesto da 
utilizzare, perciò non sempre la sua aggiunta in caldaia è necessaria; 

b) come protezione contro i coliformi in quanto essendo ricco di batteri lattici ostacola lo sviluppo di tali microbi indesiderati e non permette la formazione di piccole 
occhiature (mille occhi) nella pasta del prodotto. 

N.B.: 

al momento dell'impiego al lattoinnesto va tolta la panna di affioramento allo scopo di allontanare la carica batterica parte della quale è indesiderata. La coltura naturale 
è bene sia preparata ogni giorno; per essere utilizzata non deve presentare sviluppo di gas o coagulo rotto e sieroso, mentre deve liberare un gradevole aroma di yogurt; 

la coltura naturale contiene la microflora spontanea e mantiene il suo complesso equilibrio. Questo innesto non turba la tipicità, ma le dà un'impronta ancor più marcata, 
proprio perché i lattoinnesti non sono tra di loro uguali e sono peculiari di ogni unità produttiva. I microrganismi che si sviluppano nel lattoinnesto sono estremamente 
interessanti perché rendono inimitabili e autentici i prodotti lattiero caseari. 



In questi tredici anni gli esperti dell'ERSA si sono 
principalmente dedicati alle seguenti attività: 

• effettuare i rilievi sui parametri produttivi e sulle 
tecnologie casearie tradizionali (quantità di 
latte trasformato, acidità, temperature di con¬ 
servazione, tempi e modalità di lavorazione e 
di stagionatura, ecc.); 

• fornire consigli e suggerimenti per il migliora¬ 


mento delle produzioni nel rispetto della tipicità, 
introducendo anche la tecnologia del lattoin¬ 
nesto naturale; 

• valutare la funzionalità delle malghe lungo la 
filiera di caseificazione. 

Sono state monitorate in totale 778 lavorazioni, 
di cui 377 del formaggio di malga, 329 della 
ricotta e 72, a carattere sperimentale, su yogurt, 


Box A: Il lattoinnesto 
naturale. 


Figura I : Malga Pizzul in 
comune di Paularo. 
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Latte della sera (parzialmente scremato) 

-, r=0- 

Latte del mattino (intero) 


Miscela in caldaia 

Acidità di miscela 



(3,5 a 3,9 SH/50 mi.) 

5 T 

Riscaldamento 

(32 a 35 °C) 





Eventuale inserimento 

Con incubazione 


lattoinnesto o starter 

(20 -t 30 min.) 

Caglio di vitello in polvere 
(almeno 75% chimosina e 25% pepsina) 

Inserimento caglio 

(32 a 35 °C) 





Coagulazione 

(30 a 45 min.) 




Acidità del siero 

Taglio della cagliata 

A chicco di riso (10 min.) 

(2,0 a 2,2 °SH/50 mi.) 



Cottura 

(45 a 48 °C in 20-40 min.) 





Spinatura 

Fuori fuoco 

Acidità finale del siero 
(2,3 a 2,4 °SH/50 mi.) 

Estrazione 



Pressatura 

(8-18 ore, con tre rivoltamenti di 
cui l'ultimo senza tele) 




(con eventuale completamento a secco 
su di un lato e dopo 24 ore sull'altro) 

Salatura 

Per 24 ore in salamoia 
(14 -16 °BE; Max. 15 °C; 

Max. 15 °SH/50 mi) 





Stagionatura 

Nel celar 

(temp. 11-16 °C; U.R. 80-85 %) 


Box B: Schema tecnologico del formaggio di malga. 



(leggera per 2 a 3 giorni 
per ricotte da tavola) 


Siero rimasto dalla lavorazione 
del formaggio 

Inizio riscaldamento 
Eventuale aggiunta di latte 

Inserimento acidificante 
Ulteriore riscaldamento 
Eventuale rassodamento fuori fuoco 
Estrazione 
Sgocciolatura 
Pressatura 

Salatura 

Affumicatura 


(acidità 2,2 -r 2,4 °SH/50 mi.) 

(da 3 a 5 Kg di latte/quintale di 
siero, al raggiungimento dei 70 °C) 

(85 a 92 °C) 

(facoltativo) 

(5 a 10 minuti) 

(con mestolo nei sacchetti di lino) 

(per 2 a 3 ore) 

(fino al mattino successivo) 

(con sale fino sulla 
superficie delle ricotte) 

(in zona ventilata per 10 a 15 
giorni per ricotte da grattugia) 


Box C: Schema tecnologico della ricotto di malga. 


caciotta e formaggi. Per ognuna di esse sono state 
compilate delle schede al fine di rilevare i principa¬ 
li parametri tecnologici e le eventuali criticità che 
possono intervenire durante le fasi di produzione. 

I dati così raccolti sono stati poi elaborati. Tutto 
ciò ha permesso di definire un quadro chiaro ed 
esauriente delle modalità di produzione tipica 
nelle malghe della nostra regione e di valutare 
l'evoluzione del settore nel tempo. 

Nel presente lavoro, allo scopo di evidenziare 
i mutamenti del comparto nell'arco del periodo 
in esame (2001-201 3), sono stati presi in consi¬ 
derazione e confrontati tra loro i valori medi dei 
parametri relativi ai processi di lavorazione del 
latte di tre annualità e precisamente il 2002, il 
2009 e il 201 3, ovvero all'inizio dell'assistenza 
tecnica (escludendo il 2001, perché il numero 
di aziende aderenti era limitato e l'attività in via 
sperimentale), nella fase intermedia e nell'ultimo 
anno. 

Analisi dei dati 

Di seguito sono riportati i dati relativi ai processi di 
lavorazione a partire dalla raccolta del latte fino 
alla conservazione dei prodotti da esso derivati. 
Per quanto riguarda la quantità media giornaliera 
di materia prima lavorata (Fig. 2), si può osser¬ 
vare come dal 2002 al 2013 sia aumentata la 
percentuale delle malghe che lavorano dai 2 ai 4 
quintali di latte al giorno (valore che rappresenta la 
dimensione aziendale media), mentre non è variata 
significativamente quella con oltre 4 quintali. Si 
è invece ridotta la quota di aziende di piccole 
dimensioni con lavorazioni da 0,5 a 2 quintali. 
Particolare attenzione è stata prestata all'osserva¬ 
zione delle modalità di conservazione del latte di 
più munte, in merito ad esempio alla modalità di 
raffreddamento del latte e alla pulizia dei conte¬ 
nitori di stoccaggio. 

Per ogni lavorazione, attraverso l'uso dell'acidi- 
metro con metodo Soxhlet-Henkel, sono state rile¬ 
vate l'acidità del latte fresco, di quello conservato 
e della miscela ottenuta mescolando il prodotto 
della mungitura della mattina con quello della 
sera precedente, oltre che quella del siero dopo 
rottura della cagliata e a fine lavorazione. Il dato 
di acidità consente di valutare la freschezza, lo 
stato di sanità o l'eventuale livello di alterazione 
del latte, il grado di maturazione indispensabile 
per la produzione di alcuni tipi di formaggio ed 
in generale l'attitudine alla caseificazione. 
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Nella Figura 3 viene riportato il confronto negli 
anni di tale parametro, misurato sulla materia pri¬ 
ma conservata. Per il 2002 si osserva un valore 
medio di 4,01 °SFH/50 mi, con livelli elevati di 
8,25 °SFH/50 mi rilevati in una malga, che nel 
2009 scende a 3,34 °SFH/50 mi per assestarsi 
a 3,38 °SFH/50 mi nel 201 3. Non si sono evi¬ 
denziati invece particolari differenze per l'acidità 
media del latte del mattino (dato non rappresen¬ 
tato in figura), raggiungendo i 3,28 °SFH/50 mi 
nel 2002, 3,30 °SH/50 mi nel 2009 e i 3,45 
°SH/50ml nel 2013. 

Attraverso il miglioramento della condizione sanita¬ 
ria del bestiame e la maggior attenzione prestata 
dai malghesi alla qualità del latte, sulla base dei 
suggerimenti forniti con l'attività di assistenza, è 
stato possibile raggiungere valori ideali di tale 
parametro (3,5e-3,9 °SFH/50 mi) ai fini della 
trasformazione In particolare, per quanto riguar¬ 
da la modalità di conservazione, è stato sempre 
raccomandato di utilizzare contenitori realizzati 
con materiali adeguati, accuratamente lavati e 


raffreddati, in modo che l'acidità non si attesti al 
di sopra del valore di 3,9 °SFH/50 mi. Interessante 
rilevare il tipo di combustibile utilizzato nelle case- 
re durante i tre anni presi a riferimento: l'uso del 
legname nelle strutture considerate è passato dal 
76% del 2002 al 69% nel 2009 ed infine al 65% 
nel 2013. Contemporaneamente si è registrato 
un aumento dell'impiego di gasolio passato dal 
24% nel 2002, al 31 % nel 2009 fino al 35% nel 
2013. Questo aspetto ha rilevanza sia dal punto 
di vista caseario che economico ed ambientale. 
Infatti, l'uso della legna contribuisce a conferire 
ai prodotti un insieme di sapori, odori e profumi 
caratteristico e ha delle notevoli implicazioni am¬ 
bientali. Rinunciare al suo utilizzo comporta un 
aumento dei costi di produzione e una ridotta cura 
del bosco circostante il pascolo, attività quanto 
mai preziosa e necessaria nella tutela e presidio 
del territorio montano. 

Di seguito vengono illustrate le modalità di produ¬ 
zione tradizionale e tipica del formaggio e della 
ricotta di malga. 



Figuro 2: Percentuale di 
aziende in funzione della 
quantità di latte lavorato. 


Figura 3: Acidità del latte 
di vacca conservato. 
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Figuro 4: Formaggio 
di malga. 



Formaggio di malga 
Formadi di mont 

Nei prodotti a latte crudo, come il formaggio di 
alpeggio (Fig. A), è essenziale che la microflora 
costitutiva del latte sia composta da microrganismi 
caseari vari, di specie diverse e con caratteristiche 
differenti, in grado di moltiplicarsi attivamente, aci¬ 
dificare e produrre delle sostanze capaci di fornire 
i fattori indispensabili per l'ottenimento dell'aroma 
desiderato. Nel caso di una materia prima di par¬ 
tenza con squilibri microbiologici, chimici e fisici, 
eventuali difficoltà dovute alla scarsa microflora 


lattica possono essere corrette con l'introduzione 
di innesti naturali (lattoinnesto) o con l'utilizzo di 
fermenti selezionati, appropriati per la produzione 
di un formaggio a pasta semicotta. 

In questi anni si è potuto osservare un trend che 
ha visto accrescere l'impiego delle colture starter 
industriali. Infatti, mentre nel 2002 i casari che non 
ricorrevano a nessuna aggiunta di fermenti erano 
l'85%, scendendo gradualmente al 32% nel 2009, 
attestandosi, nel 2013, ad una percentuale del 
21%. Tendenza opposta si è registrata per l'impie¬ 
go di ceppi selezionati che hanno visto aumentare 
il loro utilizzo dal 6% nel 2002, al 42% nel 2009 
e raggiungendo un valore del 65% nel 201 3 (Fig. 
5). Per contro il lattoinnesto naturale, da un 6% 
di casari che lo impiegavano nel 2002, ha visto 
il suo massimo utilizzo (26%) nel 2009, per poi 
scendere nel 2013 al 14% delle osservazioni. 
È stato notato che in molti casi la preparazione 
del lattoinnesto in malga può comportare delle 
difficoltà, richiedendo questa operazione cura, 
disponibilità di tempo e precisione nella metodolo- 


Figuro 5: Percentuale 
di malghe in assistenza 
che ha utilizzo il 
fermento selezionato o il 
lattoinnesto naturale. 



Figura 6: Durata totale (in 
minutiI della lavorazione. 
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già, pertanto, come riportato dagli stessi operatori, 
si preferisce ricorrere all'aggiunta di fermento in 
busta, già pronto per l'uso. Questa soluzione però 
non garantisce il mantenimento della tipicità del 
prodotto, in quanto facilmente si perdono sapori e 
struttura della pasta del formaggio e, aspetto non 
da trascurare, implica un costo di acquisto. Per tale 
motivo i tecnici ERSA hanno sempre incoraggiato 
l'uso del lattoinnesto naturale, proprio al fine di 
rispettare la peculiarità ed esaltare gli aromi e 
profumi inimitabili dell'alpeggio. 

Per quanto riguarda la dimensione della cagliata 
dopo la rottura con la lira, si è osservato che rispet¬ 
to al 2002, quando il grado di sminuzzamento che 
si raggiungeva era il cosiddetto "chicco di mais", 
negli anni successivi i malghesi hanno iniziato 
progressivamente a ridurne la dimensione fino 
al cosiddetto "chicco di riso", come fortemente 
raccomandato. Questa modalità, che permette di 
diminuire l'umidità della pasta come conseguenza 
di un maggiore spurgo del siero, favorisce una 
migliore stagionatura del formaggio. Nel celar 
(magazzino) stesso si sviluppano meno muffe e si 
mantiene quindi un microclima più idoneo ad una 
corretta stagionatura. 

Precise indicazioni sono state fornite riguardo al 
rispetto di tempi e temperature nelle varie fasi di 
lavorazione (temperatura di aggiunta del caglio, 
durata della spinatura, ecc.). Confrontando i tre 
anni presi a riferimento, si può notare che il tempo 
di caseificazione si è ridotto di circa il 10% (Fig. 
6). Ciò ha portato dei vantaggi, quali il conteni¬ 
mento dell'acidità del siero, che garantisce un 
miglior affioramento della ricotta nella lavorazione 
successiva, ed un maggior tempo disponibile per 
la fase di pressatura delle forme. 

Nella tecnologia di produzione del formaggio di 
malga, la modalità di salatura riveste un ruolo rile¬ 


vante. Essa completa lo spurgo del siero, contribui¬ 
sce alla conservazione del prodotto, rallentandone 
l'acidificazione ed ogni sviluppo batterico, favori¬ 
sce la solubilizzazione delle proteine, completa la 
formazione della crosta e conferisce al formaggio 
il gusto desiderato. Questo processo si realizza 
immergendo le forme di formaggio, dopo adeguata 
pressatura, in apposite vasche con una soluzio¬ 
ne di acqua e sale detta "salamoia". Un aspetto 
importante da tenere in considerazione è quello 
della degradazione nel tempo della soluzione, a 
seguito della sua contaminazione con impurità e 
siero rilasciati dal formaggio, innescando delle 
fermentazioni favorite a loro volta dalla temperatura 
della soluzione stessa. 

Durante la stagione di monticazione sono stati 
monitorati vari parametri della vasca di salatura, 
quali: l'acidità (°SH/50 mi), la concentrazione 
del sale (°Be) e la temperatura (°C). In particolare, 
valori oltre i 15 °SH/50 mi indicano la necessità 
di rigenerare o sostituire il liquido. Inoltre è impor¬ 
tante che non vengano superati i 15 °C e che si 
rispetti anche il rapporto di 1:5 tra la quantità di 
formaggio e il volume del liquido di salamoia. 
Dalle rilevazioni effettuate, si può affermare che 
talvolta i dati rischiano di non rientrare nel range 
desiderato. Quando ciò accade ci può essere 
una compromissione del prodotto finale, a causa 
della trasmissione alla forma di odori sgradevoli 
(es. di ammoniaca). Ne risulta un formaggio con 
la crosta rovinata e con colorazioni anomale. Per 
questo motivo, i tecnici dell'Agenzia hanno sem¬ 
pre cercato di far comprendere l'importanza del 
porre la dovuta cura nel gestire questa delicata 
fase del processo caseario, raccomandando una 
manutenzione oculata delle saline. 

L'ultimo aspetto considerato riguarda la modalità di 
stagionatura del formaggio, che avviene nel celar. 


Figuro 7o e 7b: 
Andamento della 
temperatura (°C) e 
dell'umidità relativa (%j, 
registrate in due malghe 
attraverso l'uso del logger. 
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Figuro 8: Ricotto 
affumicato di malga. 


Figuro 9 : Tipo di 
acidificante impiegato. 



Nelle opere di adeguamento e ricostruzione delle 
malghe, che si erano rese necessarie in seguito al 
terremoto del 1 976, non sempre è stato assicu¬ 
rato il rispetto delle caratteristiche più idonee allo 
stoccaggio delle forme. 

Per cultura e tradizione il celar era orientato a 
Nord, in zona seminterrata rispetto alla casera 
e caratterizzato da grosse murature in pietrame 
e calce, che garantivano le seguenti condizioni: 

• temperatura e umidità pressoché costanti, per 
effetto di uno scambio termo-igrometrico, anche 
in situazioni di forti escursioni termiche tra il gior¬ 
no e la notte (frequenti in quota); 

• una corretta ventilazione, attraverso aperture 
sapientemente disposte e gestite. 

Durante la stagione 2004, con l'impiego contem¬ 
poraneo di due logger (strumento che registra ad 
intervalli fissati l'andamento di dati in un arco di 
tempo stabilito), sono stati rilevati i parametri di 
temperatura e umidità in una malga recentemente 
ristrutturata e in una che aveva conservato la sua 
struttura tradizionale. 

Come si può evincere dalla Figura 7a e 7b, nel 
locale che non ha subito modifiche, rappresen¬ 
tato dalle linee rosse, il microclima è senz'altro 
più favorevole alla stagionatura del formaggio, 
in quanto non vi sono repentine variazioni di 
umidità e di temperatura, rispetto al magazzino 
rinnovato in maniera non corretta, rappresentato 
dalle linee blu. Ovviamente i cambiamenti bru¬ 
schi delle condizioni ambientali favoriscono lo 
sviluppo di difetti nel formaggio durante la fase 
di stagionatura. 

Nelle malghe con tali problemi, per limitare il più 
possibile l'insorgere di inconvenienti, è stato sugge¬ 
rito di intervenire con sistemi di deumidificazione o 
di condizionamento e cercando, laddove possibile, 
di sfruttare le eventuali aperture presenti per favorire 
la ventilazione nel corso della giornata. 

Ricotta di malga 
Scuete fu mode di moni 

Oltre al formaggio, in malga troviamo anche la 
ricotta affumicata, conosciuta come scuete fumade 


(Fig. 8), annoverata tra le produzioni tradizionali 
con almeno 25 anni di storia documentata e con¬ 
siderata tra i simboli della cucina tipica locale del 
Friuli Venezia Giulia. 

La ricotta si ricava dal siero, ancora ricco di alcune 
proteine a seguito della lavorazione del formaggio, 
fatto flocculare dopo un'ulteriore riscaldamento (da 
qui il nome ri-cotta) con l'aggiunta di un acidifican¬ 
te. Una volta separata dal liquido, viene raccolta 
in sacchetti di tela, lasciata sgocciolare, quindi 
pressata, salata e affumicata. 

Anche per questo prodotto sono stati rilevati alcuni 
aspetti tecnologici. Tra i dati raccolti particolarmen¬ 
te interessanti sono risultati quelli relativi al tipo di 
acidificante utilizzato per l'affioramento della ricotta 
e quelli collegati all'eventuale aggiunta di panna 
o latte nel siero. 

Per quanto riguarda il primo aspetto (Fig. 9), si è 
osservato che, a parte un esiguo numero di mal- 
ghesi che utilizzavano acidificanti quali acido lat¬ 
tico, solfato di magnesio più aceto, Sic (sostanza 
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Figura 10: Percentuale di 
malghe che aggiungono 
latte o panna al siero 
durante la produzione di 
ricotta. 


composta da siero, corteccia di faggio, foglie 
di acetosa, conservata in botticella di legno det¬ 
ta Sicàr, impiegata solo nel 2002 o da sola o 
in abbinamento con solfato di magnesio), i due 
principali acidificanti sono stati l'acido citrico e il 
solfato di magnesio. Dal 2009 si è registrato l'im¬ 
piego anche di un composto chiamato "Sali mix". 
Da II'osservazione dei dati è possibile affermare che 
la gran parte dei malghesi che hanno aderito al 
programma di assistenza tecnica si sono orientati 
ad utilizzare solfato di magnesio (con un sensibile 
decremento dal 2002 al 2013) o acido citrico, 
con un incremento per quest'ultimo dal 16% nel 
2002 al 49% nel 2013. Durante le visite in malga 
sono state fornite indicazioni inerenti il corretto uso 
di tali sostanze, le dosi da utilizzare e le tempera¬ 
ture a cui procedere con l'inserimento, tutti aspetti 
imprescindibili per evitare possibili problemi di 
sapore al prodotto. 

Per quanto riguarda la tecnica che prevede l'ag¬ 
giunta di latte o panna, nel 2002 il 93% delle 
malghe non impiegava nessuno dei due prodotti, 
solo il 3,5% inseriva della crema di affioramento, 
mentre il restante 3,5% versava del latte nella cal¬ 
daia di lavorazione. Con il passare delle stagioni si 
è gradualmente ridotto il numero di casari dell'alpe 
che lavora esclusivamente siero (62% nel 2009 
e 46% nel 201 3), a favore dell'arricchimento del 
composto con panna (5% nel 2009 e 8% nel 
2013) e soprattutto con latte (33% nel 2009 e 
46% nel 2013). Questa tendenza è una necessità 
commerciale collegata alle richieste avanzate da 
un consumatore sempre più orientato verso una 
ricotta cremosa, pastosa, leggermente affumicata 
e per consumo diretto da tavola. Tale modifica 


tecnologica ha cambiato il prodotto anche nella 
sua struttura, esso infatti risulta ora avere una con¬ 
sistenza molto più morbida ed umida ma con una 
più ridotta durata. Per questo motivo è necessario 
vendere subito questi latticini, in quanto potrebbero 
assumere dei sapori sgradevoli dovuti ad un au¬ 
mento dell'acidità al loro interno e alla creazione 
di una pasta cosiddetta gessosa. In linea generale 
si può affermare che l'adozione di queste modalità 
rischia di far perdere in parte l'identità peculiare 
di queste ricotte portando a una omologazione e 
standardizzazione del prodotto. 

Anche la salatura della ricotta di malga è una 
pratica che assume particolare importanza per¬ 
ché, oltre a fornire sapidità, permette la fuoriuscita 
del siero e la conservabilità del prodotto. Diverse 
sono le metodologie che vengono adottate nella 
tecnologia di produzione: 

• a secco : secondo tradizione, utilizzando sale 
fino o di media granulometria, strofinando tutta 
la superficie delle ricotte e lasciandole riposare 
fino al mattino successivo, per poi procedere 
all'affumicatura; 

• nel siero : questo sistema prevede l'aggiunta del 
sale nel siero in caldaia durante il riscaldamento, 
in ragione di circa 500^600 g/q. Tale moda¬ 
lità, oltre ad essere onerosa per la quantità di 
soluto necessario, non è da ritenersi idonea se 
poi il siero finale viene destinato all'alimentazione 
dei suini; 

• prima della sgocciolatura : raccogliendo la ri¬ 
cotta, dopo l'affioramento, in capienti bacinelle 
in cui viene poi inserito e sciolto il cloruro di 
sodio e amalgamato con l'ausilio di un frustino 
da cucina. L'operazione permette una distri- 
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buzione omogenea della sostanza, ma causa 
un'inevitabile compromissione della struttura 
delicata di questo prodotto che, dopo l'inse¬ 
rimento nei sacchetti per la sgocciolatura, in 
parte viene persa. 

Infine per completare la lavorazione nel modo più 
corretto, è importante porre la dovuta attenzione 
e cura all'affumicatura delle forme ottenute, che 
deve durare dai 3 ai 4 giorni per quelle morbide 
da tavola e fino a 10-N 5 giorni per le ricotte da 
grattugia. Questo tempo è necessario perché il 
processo proceda dall'interno in maniera lenta e 
graduale, e si evitino coloriture eccessive e sapori 
troppo intensi. 

Recentemente si è diffusa l'abitudine di produrre 
ricotte di pezzature eccessive che non incontrano 
le esigenze del consumatore, motivo per cui viene 
consigliato di ridurre le dimensioni dei sacchetti 
di raccolta. 

Considerazioni 

Da quanto analizzato, si possono esprimere alcune 
riflessioni sulle prospettive di miglioramento qualita¬ 
tivo del formaggio e della ricotta di malga, per una 
attenta valorizzazione dell'intero territorio montano 
attraverso i suoi prodotti più rappresentativi. 

Nel susseguirsi delle stagioni di alpeggio i mal- 
ghesi che hanno scelto di aderire all'iniziativa di 
assistenza tecnica dell'Agenzia hanno raggiunto 
importanti obiettivi lungo tutta la filiera di produ¬ 
zione e precisamente: 

> miglioramento dell'aspetto igienico-sanitario di 
tutto il processo di produzione del latte, con 
particolare attenzione: 

• alla gestione e al benessere dei capi; 

• alla fase di mungitura, con l'adozione di si¬ 
stemi idonei all'alpeggio, come ad esempio 
la realizzazione di piccole sale di mungitura, 
anche all'esterno dei ricoveri per il bestiame; 

• al rispetto rigoroso di tutte le norme di pulizia 
in caseificio; 

> apprendimento dell'utilizzo del "Leucocytest 
Roger Bellon", che permette di individuare nel 
latte la presenza di leucociti in numero elevato, 
possibile segnale di una fase iniziale di mastite. 
Ciò dà la possibilità di valutare giornalmente 
le condizioni generali della mandria, eliminare 
la materia prima non idonea ed intervenire sul 
bovino infetto; 

> ottimizzazione delle metodiche di conservazione 
del latte della sera, attraverso l'adozione di 


apposite vasche in acciaio inox con interca¬ 
pedine e circolazione di acqua fredda, per 
favorire l'affioramento della panna e la corretta 
maturazione del latte ai fini della successiva 
trasformazione casearia; 

> perfezionamento della tecnologia casearia tra¬ 
dizionale del formaggio di malga, attraverso: 

• il controllo costante dell'acidità del latte in 
caldaia e l'evoluzione dei gradi Soxhlet 
°SH/50 mi del siero soprattutto durante le 
fasi di spinatura fuori fuoco; 

• la produzione e l'utilizzo di lattoinnesti naturali, 
in modo da stimolare lo sviluppo della flora 
lattica autoctona, peculiare di ogni zona; 

• il monitoraggio delle operazioni di salatura 
(in salamoia e a secco), fase molto importante 
della filiera casearia per conferire sapore e 
sapidità ai prodotti e per evitare determinati 
difetti nelle forme; 

• la verifica dei livelli di umidità e di temperatura 
dei locali di stagionatura (ce/àrs), parametri 
microclimatici fondamentali per una corretta 
maturazione di queste produzioni tradizionali; 

> affinamento del ciclo tecnologico della ricotta di 
malga, secondo due tipologie di produzione, 
quella leggermente affumicata e più morbida 
per il consumo fresco da tavola e quella più tra¬ 
dizionale e compatta indicata per la grattugia, 
attraverso: 

• l'impiego appropriato dell'acidificante per 
l'affioramento dell'albumina; 

• l'abbreviazione della durata del riscaldamento 
del siero, per un corretto affioramento della 
ricotta; 

• l'aggiunta di moderate quantità di latte o 
panna, in abbinamento ad una leggera af¬ 
fumicatura per ottenere ricotte delicate da 
tavola; 

• l'utilizzo del siero tal quale per le ricotte da 
grattugia, con un riscaldamento più elevato 
e periodi di pressatura e affumicatura più 
lunghi. 

Attraverso il pluriennale programma di assistenza 
tecnico-casearia è stato possibile fornire un ser¬ 
vizio di supporto alle attività di alpeggio inerenti 
in modo particolare la trasformazione del latte. 
Particolare attenzione viene dedicata a indirizzare 
correttamente le scelte delle tecniche da adottare 
da parte dei gestori più giovani, soprattutto du¬ 
rante le fasi di avvio della loro professione o di 
subentro in azienda. 
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I trattamenti antiparassitari 
alle colture arboree ed erbacee 
rappresentano momenti tra i 
più delicati dell’intero processo 
produttivo agricolo e, malgrado 
questo, sono ancora oggi spesso 
trascurati e poco efficienti. Gli 
interventi fitoiatrici comportano 
perdite per deriva, che possono 
risultare anche dell’ordine del 60 %. 

Dati di letteratura indicano una dispersione del 
prodotto irrorato nell'ordine del 30-60%, con 
punte del 70-90% nei trattamenti invernali alle 
colture arboree. In casi particolari è noto che 
la quota che giunge effettivamente sul bersaglio 
è pari solamente all 7 1-3% di quella distribuita 
(Figg. 1 e 2). 

I problemi che i trattamenti fitosanitari alle colture 
presentano, sia in termini di efficacia di intervento 
che di rischi per l'ambiente e per la salute umana, 
sono da imputare all'obsolescenza tecnica di mol¬ 
te macchine, spesso tecnologicamente arretrate, 
con evidenti carenze funzionali e operanti senza 
un'adeguata regolazione. Ancora più diffusa è 
la scarsa manutenzione delle stesse, la cui cura 
e mantenimento tendono ad essere trascurate nel 
tempo. Da qui nasce l'esigenza di procedere alla 


periodica verifica funzionale delle macchine in uso 
e alla loro precisa regolazione (o taratura), per 
garantire una corretta e sostenibile distribuzione 
dei prodotti fitosanitari per la difesa delle colture, 
in sicurezza ed efficacia di intervento. 

L'attivazione di un sistema nazionale 

I primi centri prova istituiti a livello nazionale per 
effettuare il controllo di funzionalità delle macchine 
irroratrici in uso in ambito agricolo hanno inizial¬ 
mente operato al servizio di aziende aderenti a 
disciplinari di produzione di carattere volontario, 
per il rispetto delle misure agroambientali previste 
dai Piani di Sviluppo Rurale (PSR) o di specifi¬ 
ci disciplinari di produzione richiesti ai propri 
conferitori da parte della Grande Distribuzione 
Organizzata (GDO). Il risultato è che ancora 
oggi il numero di macchine irroratrici controllate 
in Italia risulta essere alquanto ridotto, stimato a 
meno del 1 0% del totale, su oltre mezzo milione 
di irroratrici attive in Italia. 

II Friuli Venezia Giulia conferma la tendenza na¬ 
zionale: a fronte di un parco macchine compreso 
tra le 6.000 e le 8.000 unità, dal 201 1 a oggi 
risultano essere state controllate circa 300 irrora¬ 
trici, pari a circa il 5% del totale. 

In previsione dell'adozione delle misure obbliga¬ 
torie introdotte con le Direttiva 1 28/2009/CE, 
anticipando i tempi, anche su spinta dei diversi 
operatori di settore, della GDO e delle organiz¬ 
zazioni dei produttori, nel 2005 l'Ente Nazionale 
per la Meccanizzazione Agraria (ENAMA) ha 
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Figura 1 : Frazione di 
prodotto (%ì che non 
raggiunge il bersaglio 
nei trattamenti olle colture 
arboree. 



Evaporazione 4-6% 


Perdite per deriva (10-15%) 


Deposito sulla vegetazione 
(20-55%) 


Figura 2: Frazione di 
prodotto (%ì che non 
raggiunge il bersaglio 
nei trattamenti olle colture 
erbacee. 



attivato, su incarico del Ministero delle Politiche 
Agricole, Alimentari e Forestali (Mipaaf), uno 
specifico progetto con l'obiettivo di armonizzare, 
in un lavoro di concertazione tra le parti e su 
scala nazionale, tutta l'attività di controllo fun¬ 
zionale delle macchine irroratrici. Uno specifico 
gruppo di lavoro è stato quindi costituito per la 
realizzazione del progetto, con il coinvolgimento 
di funzionari delle Regioni e delle Province au¬ 
tonome, di rappresentanti di enti di ricerca e di 
assistenza tecnica, di rappresentanti dei costruttori 
di macchine irroratrici e da un delegato dell'alloro 
Ministero dell'Ambiente. Il gruppo di lavoro è stato 
in particolare istituito per: 

- fornire il necessario supporto tecnico e informa¬ 
tivo alle Regioni e Province autonome interes¬ 
sate all'attivazione di un servizio territoriale di 
controllo funzionale delle macchine irroratrici; 


- organizzare specifici corsi per formatori, da 
destinare a loro volta alla formazione di tecnici 
addetti al controllo funzionale delle macchine 
irroratrici in ambito nazionale; 

- mettere a punto una metodologia di prova co¬ 
mune per il controllo funzionale delle irroratrici 
in uso, che faccia riferimento alla norma stan¬ 
dardizzata EN 1 3790; 

- mettere a punto una metodologia di prova comu¬ 
ne a livello nazionale per il controllo funzionale 
delle irroratrici non contemplate dalla noma 
EN 1 3790 (le cosiddette "irroratrici speciali"); 

- definire i requisiti minimi costruttivi e funzionali 
della strumentazione utile all'esecuzione del 
controllo funzionale delle irroratrici; 

- definire le procedure di attivazione del servizio 
di controllo funzionale, ferme restando le com¬ 
petenze proprie delle Regioni e delle Province 
autonome; 

-stabilire i criteri utili per pervenire al mutuo 
riconoscimento delle attività svolte dai centri 
prova operanti nelle diverse Regioni e Province 
autonome; 

- garantire un elevato livello di operatività e di 
qualità dell'attività svolta dai centri prova ac¬ 
creditati; 

- realizzare una banca dati informatizzata, ad 
uso dei centri prova accreditati, per la raccolta e 
l'archiviazione degli esiti dei controlli territoriali; 








26 


- realizzare una rete di raccolta dati a livello 
nazionale, per finalità di consultazione dei dati, 
elaborazioni e statistiche dei controlli in Italia; 

- creare e mantenere aggiornata una banca dati 
nazionale pubblica dei centri prova accreditati 
e dei tecnici abilitati operanti in Italia; 

- definire 'linee guida" e individuare idonei stru¬ 
menti di lavoro utili ai fini della regolazione delle 
macchine irroratrici, quale attività integrativa 
all'ordinario controllo di funzionalità. 

Il servizio svolto dal gruppo di lavoro tecnico si 
è concretizzato nella realizzazione di 19 docu¬ 
menti, di cui 16 stampati nella pubblicazione 
edita da ENAMA Attività di controllo funzionale 
e regolazione delle macchine irroratrici in uso in 
Italia , scaricabile dal sito: http://www.enama. 
it/it/irroratrici.php. I documenti trattano aspetti 
procedurali e amministrativi delle attività di con¬ 
trollo, con riferimento alle modalità e ai requisiti 
per l'attivazione del servizio, la formazione e 
l'abilitazione del personale addetto ai controlli, 
i criteri per il mutuo riconoscimento, la verifica 
dell'attività svolta dai controllori, ecc., nonché 
aspetti più prettamente tecnici, quali la redazio¬ 
ne di protocolli di prova e la previsione di limiti 
di accettabilità, la definizione dei requisiti delle 
attrezzature impiegate per i controlli, le modalità 
di rilievo dei parametri funzionali e la loro archi¬ 
viazione su supporto informatico. 

I documenti di riferimento prodotti dal gruppo di 
lavoro tecnico forniscono ai centri prova riferimenti 
utili per le loro attività quotidiane, mentre i soggetti 
che intendono attivare nuovi centri prova trovano 
in essi tutte le informazioni di massima necessarie 
per organizzare e svolgere il servizio; i dettagli 
sono meglio definiti nelle norme emanate a livello 
territoriale dalle singole Regioni o Province auto¬ 
nome di competenza. 

Aspetti normativi 

La sensibilità dell'Unione europea sulle tematiche 
ambientali si è concretizzata con l'emanazione 
della Direttiva 1 28/2009/CE, che ha istituito un 
Quadro per l'azione comunitaria ai fini dell'utilizzo 
sostenibile dei fitofarmaci , recepita nell'ordinamen¬ 
to giuridico italiano con il Decreto legislativo n. 
1 50 del 14 agosto 2012. 

Con la successiva adozione del Piano di Azione 
Nazionale (PAN), attraverso il Decreto del Mipaaf 
del 22 gennaio 2014, sono state infine previste 
le regole tecniche, che danno piena applicazione 


alle misure introdotte dalla Direttiva comunitaria. 
Con l'adozione del PAN sono stati affrontati i 
diversi punti critici dei processi produttivi per ri¬ 
spondere alle esigenze di un uso sostenibile dei 
prodotti fitosanitori. Sono state, infatti, affrontate 
problematiche relative al controllo funzionale delle 
macchine irroratrici impiegate sulle colture erbacee 
ed arboree, ma anche tematiche relative alla 
formazione e all'informazione degli operatori 
(professionali e hobbisti), alla tutela dell'ambiente 
acquatico e delle acque potabili, oltre a particolari 
aree vulnerabili, al trasporto, allo stoccaggio, alla 
manipolazione e all'utilizzo dei prodotti fitosanita- 
ri, fino all'applicazione dei principi della difesa 
integrata e dell'agricoltura biologica. 

Nello spirito della norma si ritrovano gli obiettivi 
di: 

- minimizzare i rischi per la salute e l'ambiente 
correlati all'uso dei prodotti fitosa nitori in ambito 
agricolo; 

- migliorare i controlli sull'uso e sulle tecniche di 
distribuzione dei prodotti fitosanitari; 

- ridurre i livelli delle sostanze attive di profilo eco¬ 
tossicologico meno favorevole, anche attraverso 
la loro sostituzione con altre sostanze piu sicure; 

- promuovere le tecniche di coltivazione che 
prevedano un minore apporto di prodotti fito¬ 
sanitari, con l'adozione di tecniche di difesa 
innovative; 

- sensibilizzare gli utilizzatori a sostegno delle 
buone pratiche agronomiche, anche con la 
previsione di specifici strumenti finanziari; 

- mettere a punto un sistema trasparente di re¬ 
lazioni e di monitoraggio delle attività, con 
previsione di indicatori adeguati e di criteri di 
elaborazione dei dati. 

Le scadenze per il controllo delle irroratrici 

Gli aggiornamenti normativi comunitari e nazio¬ 
nali prevedono che entro il 26 novembre 201 6, 
dopo sette anni dall'entrata in vigore della Diret¬ 
tiva 1 28/2009/CE, tutte le attrezzature per la 
distribuzione dei prodotti fitosanitari utilizzati a 
scopo professionale e acquistate prima del 26 
novembre 201 1 siano sottoposte ad almeno un 
controllo funzionale con esito positivo. Oltre tale 
data, l'intervallo tra i controlli funzionali non do¬ 
vrà superare i cinque anni, fino al 31 dicembre 
2020, e i tre anni, in seguito. 

Le attrezzature nuove e in attività a partire dal 
26 novembre 201 1 vanno assoggettate al primo 
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controllo funzionale entro cinque anni dalla data 
di acquisto. 

Per le irroratrici destinate ad attività in conto terzi, 
il primo controllo dovrà invece essere effettuato 
entro il 26 novembre 2014 e i controlli successivi 
dovranno essere effettuati a intervalli di tempo non 
superiori a due anni. 

Le attività di controllo funzionale delle 
irroratrici in Friuli Venezia Giulia 

Con l'adozione di uno specifico regolamento 
recante disposizioni per le attività di controllo 
funzionale delle macchine irroratrici (decreto del 
Direttore generale dell'ERSA n. ì 34 del 10 ottobre 
2011, scaricabile dal sito istituzionale dell'ERSA 
www.ersa.fvg.it), in coerenza con quanto previsto 
dall'articolo 8 della Direttiva 1 28/2009/CE, il 
Friuli Venezia Giulia si è adeguato alle modalità 
operative e ai criteri per l'esecuzione dei controlli 
funzionali delle irroratrici concordati in ambito 
nazionale e pubblicati da ENAMA. 

Il regolamento regionale prevede l'accreditamento 
da parte di ERSA dei centri prova che possiedono 
unità operative ricadenti nel territorio regionale e 
che si avvalgono di tecnici abilitati riconosciuti 
in ambito nazionale. I centri prova accreditati 
da ERSA svolgono le attività di controllo in linea 
con le prescrizioni regionali, nel rispetto e con 
il riconoscimento delle norme nazionali e comu¬ 
nitarie vigenti. 

Secondo quanto previsto, TERSA è tenuta alla vigi¬ 
lanza delle attività di tutti i centri prova accreditati 
operanti in Friuli Venezia Giulia, fermo restando 
il rispetto del principio di mutuo riconoscimento 
concordato in ambito nazionale. 

In Friuli Venezia Giulia sono attualmente operativi 
due centri prova accreditati. E però un numero 
destinato a crescere, visto l'aumentare delle ri¬ 
chieste di controllo da parte dei produttori e delle 
loro organizzazioni e l'avvicinarsi della scadenza 
introdotta dalla disciplina normativa comunita¬ 
ria. Si stima infatti che i due centri prova, da 
soli, saranno in grado di controllare non più di 
3.200 macchine prima della scadenza del 26 
novembre 201 6. 

Sulla base delle rilevazioni disponibili si può 
stimare che un numero congruo di centri prova 
regionali, necessario per soddisfare a pieno le 
esigenze del potenziale bacino di utenza, sia 
compreso tra le cinque e le sette unità. 

Per incentivare l'incremento del numero dei centri 


prova regionali, l'ERSA, in collaborazione con 
il Dipartimento di Scienze Agrarie e Ambientali 
dell'Università di Udine (DISA), ha istituito nell'ulti¬ 
mo biennio due corsi di formazione per operatori 
addetti al controllo funzionale delle macchine 
irroratrici, con l'abilitazione di complessivi 12 
tecnici, che, con l'abilitazione acquisita, possono 
tra l'altro operare in tutto il territorio nazionale. 
Sul sito http://www.centriprovairroratrici.unito, 
it/ sono reperibili tutte le informazioni relative 
ai centri prova accreditati e ai tecnici addetti 
ai controlli funzionale delle macchine irroratrici 
abilitati in Italia. 

Macchine irroratrici da sottoporre a ispezione 
entro il 26 novembre 2016 

Di seguito vengono presentate le irroratrici ad 
uso professionale che, raggruppate per classi 
omogenee sulla base delle caratteristiche tecni¬ 
che e di utilizzo, dovranno essere assoggettate 
al controllo funzionale almeno una volta entro il 
26 novembre 201 6: 

a) macchine irroratrici per la distribuzione sul 
piano verticale (es. trattamenti su colture arboree) 
(Fig. 3) 

- irroratrici aero-assistite (a polverizzazione per 
pressione, pneumatica e centrifuga); 



Figura 3: Macchine irroratrici per i trattamenti alle 
colture arboree da controllare almeno una volta entro il 
26 novembre 2016. 



Figura 4: Macchine irroratrici per i trattamenti alle 
colture erbacee da controllare almeno una volta entro il 
26 novembre 2016. 
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- irroratrici a polverizzazione per pressione senza 
ventilatore; 

- dispositivi di distribuzione a lunga gittata e con 
ugelli a movimento oscillatorio automatico; 

- cannoni; 

- irroratrici scavallanti; 

- irroratrici a tunnel con e senza sistema di re¬ 
cupero; 

bj macchine irroratrici per la distribuzione sul 
piano orizzontale (es. diserbo delle colture er¬ 
bacee) (Fig. 4) 

- irroratrici a polverizzazione per pressione, 
pneumatica e centrifuga, con o senza manica 
d'aria, con barre di distribuzione di lunghezza 
superiore a tre metri; 

- cannoni; 

- dispositivi di distribuzione a lunga gittata, oriz¬ 
zontale, con ugelli a movimento oscillatorio 
automatico; 

- irroratrici per il diserbo localizzato del sotto fila 
delle colture arboree, non dotate di schermatura; 

- irroratrici abbinate alle seminatrici, per la distri¬ 
buzione di miscela liquida; 

c) macchine irroratrici e attrezzature impiegate per 
i trattamenti fitosanitari alle colture protette (Fig. 5) 

- irroratrici o attrezzature fisse o componenti di 
impianti fissi all'interno delle serre, quali fogger 
fissi e barre carrellate. Per tali attrezzature il 
controllo può essere eseguito in loco da perso¬ 
nale operante presso centri prova accreditati, 
utilizzando apposite attrezzature mobili; 

- attrezzature funzionanti senza l'operatore (fog¬ 
ger mobili); 

- irroratrici portate dall'operatore, quali fogger, 
lance, irroratrici spalleggiate a motore, con 
ventilatore, irroratrici a ultra basso volume; 

- irroratrici mobili, quali cannoni, irroratrici con 
barra di distribuzione (anche di lunghezza in¬ 
feriore a 3 metri) e irroratrici aereo-assistite a 
polverizzazione per pressione, pneumatica o 
centrifuga. 

Macchine irroratrici esonerate dai controlli 

Sono esonerate dai controlli funzionali periodici 
obbligatori le seguenti attrezzature (Fig. 6): 

- irroratrici portatili e spalleggiate, azionate dall'o¬ 
peratore, con serbatoio in pressione o dotate 
di pompante a leva manuale; 



Figura 7: Macchine irroratrici per le quali le scadenze 
di controllo devono essere ancoro definite. 

- irroratrici spalleggiate a motore prive di ventila¬ 
tore, non utilizzate su colture protette. 

Macchine irroratrici da sottoporre a controllo 
funzionale a scadenze e intervalli diversi 

In ambito europeo e nazionale è ancora in fase 
di predisposizione l'elenco delle attrezzature che 
dovranno essere sottoposte a controllo funzionale, 
secondo intervalli diversi da quelli stabiliti dalla 
normativa vigente. Tra le irroratrici ricadenti in que¬ 
sto gruppo figurano le impolveratrici, le irroratrici 
a lance, le seminatrici, le irroratrici spalleggiate 
a motore con ventilatore e le irroratrici schermate 
per il diserbo sotto fila (Fig. 7). 



Figuro 5: Macchine irroratrici per i trattamenti alle 
colture protette da controllore almeno una volto entro il 
26 novembre 20 / ó. 



Figuro 6: Macchine irroratrici esonerate dal controllo 
funzionale. 
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SOIA, il controllo meccanico 
delle infestanti è possibile 

Marco Signor, Giorgio Barbiani 

Servizio fitosanitario e chimico, ricerca, sperimentazione e assistenza tecnica 


Nell’ambito del “Piano Nazionale 
Sementiero Biologico” l’Agenzia 
regionale per lo sviluppo rurale 
ERSA della Regione Friuli Venezia 
Giulia, attraverso il Servizio 
fitosanitario e chimico, ricerca, 
sperimentazione e assistenza tecnica 
che ha la sede in Pozzuolo del 
Friuli (UD), ha condotto un biennio 
di prove nelle stagioni primaverili 
estive del 2012 e 2013. L’obiettivo 
era di identificare le migliori 
varietà di soia per l’areale padano, 
confrontando al contempo due 
sistemi di controllo meccanico delle 
infestanti. L’andamento climatico 
del 2012, decisamente siccitoso, ha 
condizionato sia lo sviluppo della 
soia sia delle infestanti, rendendo 
nulle le differenze tra i due livelli 
d’intervento meccanico e limitando 
drasticamente il potenziale produttivo 
(1,8 t/ha come resa media ottenuta 
nella località di Fossalon di Grado). 

Nel secondo anno di prove sono state scelte quat¬ 
tro tra varietà e nuove linee emergenti che sono 
state valutate per resa in granella, contenuto in 
proteine (tramite analisi NIR), altezza della pianta, 
allettamento e umidità della granella alla raccolta, 


in due località: Fossalon di Grado (GO) e Fiume 
Veneto (PN). Come Fanno precedente, nel 201 3 
si è operato al fine di definire il sistema di controllo 
delle infestanti economicamente più conveniente. 

Materiali e metodi 

La semina a Fossalon di Grado è stata eseguita 
il 9 maggio 201 3 e a Fiume Veneto il 6 giugno 
201 3, in entrambi i casi con terreno ben prepa¬ 
rato con aratura autunnale, erpicatura profonda 
e preparazione del letto di semina anticipato per 
permettere la germinazione delle infestanti (falsa 
semina) ed erpicatura poco prima della semina 
per la loro eliminazione. La parcella era costituita 
da quattro file, distanti tra loro cm 75 e lunghe m 
7,5, con stradino di m 1,5. 

Le tesi a confronto erano due: 

1. aziendale , impiegata dall'azienda (falsa semi¬ 
na più tre sarchiature in diversi stadi di sviluppo 
della coltura); 

2. ridotta , con una diminuzione degli interventi 
meccanici al fine di ridurre i costi e verificare 
la capacità di competizione delle diverse linee 
di soia. 

Le varietà in prova erano quattro: LUNA, della 
S.I.S., gruppo 1; ENERGY, della RV Venturoli, 
gruppo 1-; BRILLANTE, della Syngenta, gruppo 
1 ; PRANA, varietà costituita da ERSA, gruppo 
1. Per le loro caratteristiche (ilo chiaro, elevato 
contenuto proteico) sono anche impiegate per uso 
alimentare umano. Per quest'utilizzo si è creata 
una nicchia che può dare soddisfazioni sia tec¬ 
niche (bisogna ottenere soia con caratteristiche 
di eccellenza, OGM free, biologica, impiegata 
poi per la produzione di latte di soia e suoi de¬ 
rivati: tofu in primis, ma anche yogurt e gelato) 
che economiche. Da tener presente che il valore 
della soia biologica, per uso zootecnico, era di 
circa 70 euro il 6 marzo 2014 alla Borsa merci 
di Bologna. 
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Figura 1: Condizione 
di diffusione e sviluppo 
delle infestanti a Fiume 
Veneto (PN) poco primo 
dell'erpicatura presemina. 


Figura 2: Soia e infestanti 
ben sviluppate a Fiume 
Veneto (PN) a metà 
agosto in uno porcello 
della tesi "trattamento 
ridotto". 
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Figura 3: Giavone in 
una parcella "trattamento 
ridotto" a Fossalon 
di Grado (GOj alla 
trebbiatura. 



Risultati 

Nella Tabella 1 sono presentati i risultati ottenuti 
nelle due località di prova, ordinati secondo la 
produzione di proteine (in t/ha di sostanza secca). 
Nella valutazione finale si deve tener conto che la 
località di Fossalon non ha avuto interventi irrigui 
di soccorso, mentre a Fiume Veneto la coltura ha 
potuto usufruire di diverse adacquature, che hanno 
consentito di ottenere eccellenti rese produttive. 

I risultati molto interessanti ottenuti dalla sperimen¬ 
tazione del 2013 ci portano a fare le seguenti 
considerazioni: 

1. valutando la produzione di proteine, che rap¬ 
presenta l'aspetto più interessante per la produ¬ 
zione di latte di soia e suoi derivati, le migliori 
rese si ottengono con PRANA, la nuova varietà 
costituita da ERSA e in corso d'iscrizione al 
Registro Nazionale delle Varietà; 

2. in termini di resa (t/ha di granella secca al 
14%), LUNA si distingue in maniera significati¬ 
va da ENERGY mentre non fa registrare valori 
apprezzabilmente diversi rispetto a PRANA e 
BRILLANTE; 

3. i due diversi trattamenti per il contenimento 
delle malerbe ("aziendale" e "ridotto") non 
presentano differenze significative per le tre 
varietà di gruppo 1, mentre per ENERGY, che 


è più precoce e ha un'altezza più contenuta, 
il trattamento ridotto ha comportato un calo 
produttivo importante, dell' 1 1% a Fossalon e 
del 1 5% a Fiume Veneto, dove il livello d'im¬ 
purità presenti nel prodotto trebbiato raggiun¬ 
ge il 10%. Questo dato segnala la presenza 
consistente d'infestanti, in particolare nelle 
parcelle delle tesi con il numero ridotto d'in¬ 
terventi meccanici della varietà ENERGY, che 
manifesta la sua scarsa capacità competitiva 
nei confronti delle infestanti. 

Le varietà PRANA, LUNA e BRILLANTE dimostrano 
di avere una buona azione competitiva nei con¬ 
fronti delle infestanti per cui si ritiene sufficiente 
adottare la strategia indicata dalla tesi "ridotta", 
evitando ripetuti interventi meccanici di sarchiatura 
con una riduzione dei costi colturali. Gli interventi 
meccanici vanno comunque eseguiti nelle prime 
fasi di sviluppo delle malerbe in modo tale da 
consentire alla soia di chiudere la fila, cioè di 
coprire rapidamente il terreno con l'apparato 
fogliare. 

Conclusioni 

Da questa sperimentazione si evince che, nel 
corso di un'annata, il controllo meccanico basato 
su falsa semina, seguita da due - tre interventi mec- 
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N. trattamento 

Varietà' 

Dati medi di due località 

Impurità % (rilevate a Fiume Veneto) 

Reset/ha al 14% 

Produzione proteine t/ha di s.s. 

Resa t/ha al 14% 

Indice produttivo (relativo alla resa) 

Proteine % 

Altezza pianta cm 

Allettamento alla raccolta (0-9) 

Umidità alla raccolta % 

Fiume Veneto (senza impurità) 

Fossalon di Grado (GO) 

4 

PRANA 

1,57 

4,32 

108 

42,3 

102 

1,7 

13,4 

1,6 

4,51 

4,12 

8 

PRANA 

1,54 

4,22 

105 

42,4 

100 

0,8 

13,9 

3,6 

4,49 

3,95 

7 

LUNA 

1,51 

4,47 

111 

39,2 

120 

3,2 

14,6 

3,5 

4,84 

4,09 

3 

LUNA 

1,46 

4,30 

107 

39,5 

118 

2,8 

13,1 

2,3 

4,72 

3,88 

2 

BRILLANTE 

1,39 

4,07 

101 

39,6 

no 

3,0 

14,0 

2,0 

4,25 

3,88 

6 

BRILLANTE 

1,38 

4,05 

101 

39,5 

115 

2,8 

14,7 

7,2 

4,23 

3,87 

1 

ENERGY 

1,31 

3,58 

89 

42,7 

90 

0,7 

14,2 

2,2 

4,03 

3,13 

5 

ENERGY 

1,12 

3,09 

77 

42,0 

92 

0,5 

15,6 

10,2 

3,41 

2,78 


MEDIA 

1,41 

4,01 

100 

40,9 

106 

1,9 

14,2 

4,1 

4,31 

3,71 


DMS 5% 








3,4 

0,46 

0,50 


CV% 








51,8 

6,35 

8,34 


1-4 trattamento aziendale (falsa semina più 3 erpicature eseguite prima della chiusura delle file) 

5-8 trattamento ridotto (una erpicatura in meno, per ridurre i costi e verificare la capacità di competizione delle diverse linee di soia) 

Tabella 1: Risultati della prova di controllo delle malerbe in soia (anno 2013, sintesi di due località) 


conici di erpicatura, fino alla chiusura delle file, 
garantisce buoni risultati produttivi. Nel metodo 
di coltivazione biologica è fondamentale riuscire 
a contenere la moltiplicazione delle infestanti per 
evitarne la diffusione negli anni successivi per 
cui è importante programmare accuratamente 
un'adeguata rotazione tenendo ben presente 
questa problematica. In quest'ottica può essere 
opportuno effettuare anche una scerbatura ma¬ 


nuale per rimuovere quanto non è stato eliminato 
in precedenza. 

Vedere che si riescono ad ottenere rese eccellenti 
di granella di soia con il solo controllo meccanico, 
deve far riflettere anche chi pratica l'agricoltura 
"convenzionale". Oltretutto la meccanica sta evol¬ 
vendo al punto da riuscire a proporre soluzioni 
nuove molto efficaci, che potremmo definire di 
"precisione". 


Ricerca realizzata nell'ambito del Piano Nazionale Sementiero Biologico, finanziato dal MiPAAF e coordinato 
dal CRA-SCS (ex INRAN - Settore Sementiero). 
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La ruggine gialla condiziona 
le produzioni di frumento 
e triticale nel 2013/14 

Marco Signor, Giorgio Barbiani 

Servizio fitosanitario e chimico, ricerca, sperimentazione e assistenza tecnica 


La stagione 2013/14, come 
già quella 2012/2013, è stata 
caratterizzata da condizioni 
atmosferiche sfavorevoli 
alla coltivazione dei cereali 
autunno-vernini. Consistenti le 
precipitazioni iniziate nella seconda 
decade di ottobre e proseguite per 
tutto il mese di novembre (Tab. 1 
e 2). Una pausa a inizio dicembre 
ha permesso di completare le 
semine, ma dalla fine di dicembre 
e sino a metà febbraio la piovosità 
è stata particolarmente elevata. La 
stagione invernale è stata inoltre 
caratterizzata da una temperatura 
costantemente mite e mediamente 
più elevata di almeno 4°C rispetto 
alla media del decennio precedente. 
Tali condizioni hanno determinato 
ovunque compattamento del suolo 
e ristagni idrici, favorendo lo 
sviluppo delle malattie fungine, 
in particolare la ruggine gialla 
(.Puccinia striiformis ) su frumento 
tenero e triticale. 


Nel 2013/14 insieme alle tradizionali prove 
di confronto tra le diverse varietà commerciali di 
frumento tenero convenzionale e biologico, orzo 
autunnale e primaverile e triticale da granella 
sono state inserite delle sperimentazioni per la 
produzione di biomassa ad uso zootecnico e 
per la produzione di biogas. Le prove sono state 
condotte dall'ERSA tramite il Servizio fitosanitario 
e chimico, ricerca, sperimentazione e assistenza 
tecnica di Pozzuolo del Friuli, in collaborazione 
con il CRA-SCV di Sant'Angelo Lodigiano per 
il frumento tenero e il CRA-GPG di Fiorenzuola 
d'Arda per Forzo ed il triticale da granella e da 
biomassa. 

Le semine sono iniziate F8 novembre nella località 
di Basiliano, presso l'azienda Fabris Renzo, che 
ha provveduto alla concimazione presemina (Tab. 
3), a una leggera aratura ed immediata erpicatura 
per preparare il letto di semina. A Palazzolo dello 
Stella, ospiti di "Tenuta Marianis S.R.L Società 
Agricola", gestita dal Circolo Agrario Friulano 
di San Giorgio della Richinvelda, la semina è 
stata eseguita il 14 novembre, in condizioni di 
terreno umido e poco prima di ulteriori e abbon¬ 
danti piogge. L'inverno è poi trascorso sempre 
con un'elevata umidità, associata a temperature 
assai miti. Queste condizioni pedoclimatiche 
hanno poi determinato un elevato sviluppo di 
malattie fungine; in particolare la ruggine gialla 
si è presentata in maniera evidente sulle colture di 
frumento e triticale. Le concimazioni in copertura 
sono state eseguite due volte, il 25 febbraio e 
il 26 marzo. 

La superficie parcellare era di circa 20 m 2 e le 
tesi sono state ripetute 3 volte con lo schema del 
blocco randomizzato. Tutte le varietà avevano la 
stessa quantità di seme: 500 semi germinabili per 
m 2 per il frumento e 350 semi per l'orzo. 
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Tabella 1 : Stazione di 
Codroipo - Andamento 
Pluviometrico decadico 
autunno 2013- estate 
2014 e confronto con i 
precedenti 10 anni. 



Tabella 2: Stazione di 
Codroipo - Andamento 
Pluviometrico decadico 
autunno 2013- estate 
2014 e confronto con 
i 10 anni precedenti 
lmedia, 10° e 90 ° 
percenti lej. 


A Basiliano la raccolta è iniziata il 23 maggio 
con i materiali da biomassa ed è proseguita il 1 2 
giugno con l'orzo, per concludersi il 17 giugno 
con il triticale ed il frumento tenero. Nella località 
di Palazzolo l'orzo è stato trebbiato il 1 3 giugno 
ed il frumento il 16 giugno 2014. 

Cereali da biomassa 

I risultati di questo secondo anno di prove, ese¬ 
guite a Basiliano, sono riportati nella Tabella 4 
dove, nella seconda colonna, sono indicate le 
ditte sementiere che hanno fornito i prodotti og¬ 
getto della sperimentazione. 

Tutti i materiali in prova sono elencati in base alla 
produzione di sostanza secca (t/ha) suddivisi per le 
diverse specie: frumento, triticale, orzo e miscugli. 
Analizzando i risultati relativi alla produzione di 
sostanza secca spiccano, con valori superiori a 


1 1 t/ha, due varietà di frumento (Genesi e Tin- 
toretto) e tre erbai misti (Mix C, Silo Nord e Mix 
Powerfeed). Seguono, con produzioni superiori 
a 10 t/ha di s.s., le varietà di frumento lllico, 
Ludwig, Altezza, Sirtaki, Hystar, Akamar, Sailor 
e Hyspeed, i triticali Hyt Prime, Fido, El Paso ed 
FHercules, e tutti gli altri miscugli (Mix B, Fieno 
Nord, Silos prò, Mix Primafeed e Mantova Pro). 
Le varietà di orzo forniscono i risultati meno inte¬ 
ressanti, in media 8,9 t/ha di s.s. e comunque 
la miglior varietà di orzo risulta essere Atenon, 
con 9,6 t/ha. 

Se lo scorso anno i dati relativi al rilievo delle 
malattie avevano evidenziato le problematiche 
maggiori sull'orzo (gravi danni da elmintosporiosi) 
quest'anno è stata la ruggine gialla a creare le 
maggiori preoccupazioni. Infatti questo patogeno 
si è manifestato massicciamente sia su frumento 
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Foto 1 : Fase iniziale di 
infezione da ruggine 
giallo. 


Tabella 3: ScFieda 
agronomico frumento 
tenero, orzo, tri fica le 
e cereali da biomassa 
2013/14. 


tenero che su triticale e i dati riportati nell'ultima 
colonna a destra lo evidenziano: il valore 9 indi¬ 
ca che, al momento della trinciatura, l'apparato 
fogliare era totalmente invaso dalle pustole della 
ruggine gialla. Questo patogeno ha condizionato 
pesantemente le produzioni del triticale, in par¬ 
ticolare le quattro varietà in fondo alla classifica 
(Ciclone, Trimmer, Collegial e Altair). 


La sanità della pianta è sempre stata una delle 
caratteristiche più interessanti del triticale, ma 
quest'annata obbligherà a fare molta attenzione 
nella scelta delle varietà: solo quelle resistenti alla 
ruggine potranno continuare ad essere utilizzate. 
Per fortuna ci sono tipi che si sono dimostrati 
resistenti e/o tolleranti a questa malattia, come 
Hyt Prime, El Paso, Hercules, Cosinus, Triamant 
e Tarzan. 

Quest'annata agraria ha messo in evidenza la 
difficoltà di eseguire correttamente questo tipo 
di sperimentazione in quanto la percentuale di 
sostanza secca alla raccolta (che dovrebbe essere 
eseguita intorno al 30% di s.s.) risulta piuttosto 
elevata. 

Solo i miscugli, raccolti il 23 maggio insieme con 
gli orzi, presentano una percentuale di sostanza 
secca ideale (media del 28,5%). Gli orzi presen¬ 
tano una percentuale del 33,1, i triticali (raccolti 
insieme ai frumenti il 26 maggio) del 35,1 e i 
frumenti del 36,4%. Sulla base dell'esperienza 
dell'anno precedente abbiamo raccolto i frumenti 
"austriaci" (Ludwig e Sailor) il 5 giugno, in quanto 
il loro ciclo è più lungo rispetto agli altri (vedi data 
di spigatura). La tardività di questi ultimi due è 
evidenziata della data di spigatura in giorni dal 
1° aprile, che risulta essere di 41 per Ludwig 
e 39 per Sailor (quindi la fuoriuscita completa 
delle spighe è avvenuta l'I 1 e il 9 maggio ri¬ 
spettivamente). 

Risultati frumento tenero 

Nella Tabella 5 vengono presentati i risulta¬ 
ti produttivi ed i rilievi delle prove eseguite nel 
2013/2014. Da sinistra, dopo l'elenco delle 
varietà, abbiamo la colonna con indicata la classe 
qualitativa ISQ: frumento di forzo (FF), frumento 
panificobile superiore (FPS), frumento panificobile 


Specie 

Frumento tenero 

Orzo 

Triticale 

Cereali da biomassa 

Località 

Basiliano 

Palazzolo 

Basiliano 

Palazzolo 

Basiliano 

Basiliano 

Tipo di terreno 

Medio impasto 

Franco limoso argilloso 

Medio impasto 

Franco limoso argilloso 

Medio impasto 

Medio impasto 

Coltura precedente 

mais 

mais 

mais 

mais 

mais 

mais 

Data di semina 

08/11/13 

14/11/13 

08/11/13 

14/11/13 

08/11/13 

08/11/13 

Data di raccolta 

17/06/14 

16/06/14 

12/06/14 

13/06/14 

17/06/14 

23/05 -05/06/14 

Concimazione per semina: kg/ha di azoto distribuiti 

3 q/ha di Ternario 8-24-24 

24 

0 

24 

0 

24 

24 

Concimazione in copertura: kg/ha di azoto distribuiti 

25 February 2014 

52 

51 

26 

51 

26 

26 

26 March 2014 

92 

92 

69 

46 

92 

92 

Totale azoto distribuito kg/ha 

168 

143 

119 

97 

142 

142 
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Varietà 
(o Ibrido) 

Ditta 

Specie 

Produzione t/ha 
di sostanza secca 

Percentuale 
sostanza secca 

Produzione t/ha 
di massa verde 

Altezza pianta cm 

Data spigatura gg 
da 1/4 

Malattie alla raccolta 
(0-9) 

Genesi 

CGS 

frumento 

11,27 

38,4 

29,36 

86,3 

29 

5,7 

Tintoretto 

SIS 

frumento 

11,02 

38,4 

28,67 

91,3 

23 

5,0 

lllico 

Syngenta 

frumento 

10,92 

37,1 

29,42 

91,3 

31 

4,3 

Ludwig 

Cerealtecnica 

frumento 

10,91 

36,3 

30,18 

105,3 

41 

3,0 

Altezza 

Apsovsementi 

frumento 

10,66 

39,1 

27,24 

97,7 

27 

3,7 

Sirtaki 

Agroalim.Sud 

frumento 

10,60 

35,7 

29,68 

86,0 

31 

2,3 

Hystar * 

Renk Ventur. 

frumento 

10,60 

35,2 

30,19 

90,3 

33 

1,0 

Akamar 

SIS 

frumento 

10,37 

38,6 

26,87 

84,7 

25 

5,7 

Sailor 

Cerealtecnica 

frumento 

10,36 

38,8 

26,75 

118,7 

39 

3,7 

Hyspeed * 

Renk Ventur. 

frumento 

10,11 

36,1 

24,72 

91,0 

29 

5,7 

Hyfi * 

Renk Ventur. 

frumento 

9,98 

32,0 

31,24 

92,3 

33 

0,0 

Feria 

Agroalim.Sud 

frumento 

9,91 

37,1 

26,73 

88,7 

32 

6,3 

Basmati 

Agroalim.Sud 

frumento 

9,89 

35,7 

27,78 

80,0 

33 

0,0 

Hyxo* 

Renk Ventur. 

frumento 

9,82 

37,3 

26,35 

87,3 

30 

5,7 

Hybiza * 

Renk Ventur. 

frumento 

9,57 

34,4 

27,85 

89,0 

31 

4,3 

Cerere 

CGS 

frumento 

8,48 

33,1 

25,56 

93,3 

36 

9,0 

Hywin * 

Renk Ventur. 

frumento 

8,39 

34,9 

24,05 

87,0 

31 

7,7 

MEDIA 



10,17 

36,4 

27,80 

91,8 

31,3 

4,3 

DMS 5% 



0,75 

1,1 

2,70 

4,5 

1,2 

2,1 

CV% 



4,61 

2,0 

6,09 

3,1 

2,4 

29,1 

Hyt Prime* 

Semfor 

triticale 

10,96 

34,1 

32,22 

110,3 

25 

1,7 

Fido 

KWS 

triticale 

10,66 

37,0 

28,81 

121,0 

30 

7,0 

El Paso 

Cerealtecnica 

triticale 

10,59 

34,7 

30,52 

113,3 

32 

1,0 

Hercules 

Agroalim.Sud 

triticale 

10,10 

35,0 

28,93 

118,3 

35 

0,0 

Cosinus 

KWS 

triticale 

9,95 

36,3 

27,44 

120,3 

33 

0,0 

Triamant 

Cerealtecnica 

triticale 

9,84 

34,2 

28,77 

120,7 

33 

0,0 

Tarzan 

SIS 

triticale 

9,60 

34,2 

28,08 

126,3 

34 

0,7 

Zagor 

SIS 

triticale 

9,57 

35,4 

27,00 

106,3 

17 

4,3 

Oceania 

Apsovsementi 

triticale 

8,89 

35,9 

24,76 

101,7 

15 

8,3 

Agrano 

SIS 

triticale 

8,70 

34,1 

25,52 

119,3 

32 

2,3 

Ciclone 

Apsovsementi 

triticale 

8,27 

33,1 

24,99 

123,3 

28 

9,0 

Trimmer 

KWS 

triticale 

8,16 

39,0 

20,91 

119,3 

23 

9,0 

Collegial 

Apsovsementi 

triticale 

7,75 

33,8 

22,92 

119,0 

33 

9,0 

Altair 

Agroalim.Sud 

triticale 

6,96 

34,8 

20,00 

99,3 

22 

9,0 

MEDIA 



9,29 

35,1 

26,49 

115,6 

28,0 

4,4 

DMS 5% 



0,76 

1,2 

2,48 

5,2 

2,1 

1,0 

CV% 



5,12 

2,1 

5,85 

2,8 

4,7 

13,9 

Atenon 

Apsovsementi 

orzo 

9,64 

31,8 

30,34 

94,7 

29 

3,3 

Anemone 

Cerealtecnica 

orzo 

9,27 

33,3 

27,89 

81,0 

30 

7,3 

Marjorie 

SIS 

orzo 

9,24 

34,8 

26,60 

89,0 

26 

6,0 

Reni 

Cerealtecnica 

orzo 

9,02 

33,5 

26,86 

88,7 

31 

7,3 

Boogie * 

Syngenta 

orzo 

8,95 

32,9 

27,18 

91,0 

30 

5,7 

Volume * 

Syngenta 

orzo 

7,34 

32,5 

22,62 

80,7 

31 

3,7 

MEDIA 



8,91 

33,1 

26,91 

87,5 

29,6 

5,6 

DMS 5% 



1,11 

0,9 

3,82 

8,0 

1,0 

2,7 

CV% 



7,78 

1,7 

8,87 

5,7 

2,1 

30,8 

MIX C 

CGS 

tr+ve+av 

11,98 

29,2 

41,12 




Silo Nord 

CGS 

tr+ve+fr 

11,87 

32,7 

36,35 




Mix Powerfeed 

SIS 

tr+ve+av+fr 

11,48 

30,5 

37,99 




MIX B 

CGS 

av+ve+lo 

10,98 

27,1 

40,56 




Fieno Nord 

CGS 

av+ve+fr 

10,92 

28,8 

37,93 




Silos Pro 

Apsovsementi 

tr+ve+fr+pi 

10,84 

29,1 

37,29 




Mix Primafeed 

SIS 

tr+ve+av+fr 

10,76 

26,4 

40,99 




Mantova Pro 

Apsovsementi 

fr+av+ve 

10,03 

24,0 

41,76 




MEDIA 



11,11 

28,5 

39,25 




DMS 5% 



1,93 

3,1 

4,93 


Tabella 4: Cereali da 
biomassa 2014. 

CV% 



10,9 

6,7 

7,85 
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Varietà Media di due località del Friuli Venezia Giulia RESE t/ha 



Classe qualitativa 
ISQ 

Rese t/ha al 13% di 
umidità 

Peso ettolitrico 
(kg/hl) 

Umidità % 

Data di spigatura 
(gg da 1/4) 

Altezza cm 

Malattie scala 
(0-9) 

Basiliano 

(UD) 

Palazzolo 

(UD) 

BASMATI 

FP 

7,46 

75,4 

16,3 

31 

81 

0,0 

7,11 

7,80 

SOLEHIO 

FP 

oo 

1-0 

o' 

75,3 

18,9 

29 

88 

0,3 

6,43 

6,73 

SYALTEO 

FB 

6,41 

74,6 

15,8 

31 

89 

0,2 

6,45 

6,37 

PR22R58 

FP 

6,37 

77,9 

15,0 

25 

79 

1,0 

6,52 

6,21 

FORBLANC 

FP 

6,22 

74,8 

17,2 

31 

89 

0,5 

5,99 

6,45 

SY MOISSON 

FPS 

6,21 

76,1 

15,7 

31 

86 

0,5 

6,48 

5,94 

STARPAN 

FPS 

6,14 

78,5 

15,1 

31 

80 

0,2 

6,18 

6,09 

ARTDECO 

FB 

6,10 

75,4 

13,9 

28 

81 

0,8 

6,05 

6,14 

ALTAMIRA 

FP 

6,09 

77,3 

16,9 

30 

86 

1,2 

6,37 

5,80 

TINTORETTO 

FPS 

6,07 

78,0 

13,2 

23 

86 

1,2 

6,07 

6,07 

ALTEZZA 

FP 

6,04 

77,6 

15,1 

26 

96 

0,3 

5,92 

6,15 

AXIAL 

FP 

5,99 

76,6 

14,5 

29 

75 

0,2 

5,81 

6,16 

PALEOTTO 

FP 

5,85 

79,9 

13,9 

23 

79 

1,0 

5,69 

6,01 

VT 8-1 

FF 

5,84 

79,9 

13,8 

19 

84 

1,7 

6,14 

5,54 

REBELDE 

FF 

5,77 

81,7 

14,0 

28 

79 

0,9 

5,62 

5,91 

JAGUAR 

FB 

5,69 

73,9 

13,6 

29 

73 

1,5 

5,93 

5,44 

BRAMANTE 

FB 

5,67 

79,0 

16,0 

27 

83 

0,4 

5,32 

6,02 

BOLOGNA 

FF 

5,65 

80,4 

14,4 

26 

79 

0,7 

5,38 

5,92 

TERRAMARE 

FP 

5,59 

77,5 

14,0 

24 

86 

3,5 

5,80 

5,37 

AUBUSSON 

FP 

5,54 

75,7 

13,7 

31 

76 

0,3 

5,59 

5,48 

BREUS 

FPS 

5,52 

74,9 

18,8 

28 

88 

2,5 

5,27 

5,76 

BANDERA 

FP 

5,51 

79,1 

13,3 

21 

78 

2,2 

5,58 

5,43 

ELETTA 

FPS 

5,40 

79,2 

14,3 

23 

84 

1,5 

5,49 

5,31 

AMBROGIO 

FF 

5,36 

77,9 

14,2 

23 

87 

1,0 

5,50 

5,22 

AVVENTO 

FPS 

5,30 

78,5 

14,8 

24 

80 

2,5 

5,60 

5,00 

RAFFAELLO 

FP 

5,29 

78,4 

14,4 

26 

82 

2,0 

5,52 

5,06 

CARRACCI 

FP 

5,26 

76,5 

14,1 

24 

81 

4,9 

5,29 

5,23 

GIORGIONE 

FPS 

5,26 

80,6 

14,3 

27 

84 

1,2 

5,23 

5,28 

AEROBIC 

FPS 

5,24 

76,2 

14,5 

29 

79 

2,5 

5,33 

5,14 

SMERALDO 

FF 

5,11 

79,1 

15,4 

24 

91 

1,0 

5,33 

4,88 

CARAVAGGIO 

FP 

5,00 

79,0 

13,6 

24 

83 

5,2 

5,03 

4,96 

CRUZADO 

FP 

4,58 

75,3 

13,2 

25 

81 

6,0 

4,99 

4,16 

AZUL 

FP 

4,54 

78,0 

13,6 

24 

84 

7,7 

4,75 

4,33 

EXUMAW 

WAXY 

4,50 

76,4 

12,9 

19 

83 

4,2 

4,91 

4,09 

ACAPULCO 

FP 

4,46 

78,7 

13,4 

22 

73 

7,2 

4,94 

3,97 

BLASCO 

FPS 

4,39 

79,1 

14,7 

26 

81 

6,2 

4,49 

4,29 

BELLINI 

FP 

4,36 

73,7 

13,2 

26 

86 

7,2 

4,38 

4,34 

PROJECT W 

WAXY 

3,22 

73,9 

12,9 

30 

77 


3,32 

3,12 

MEDIA 


5,51 

77,3 

14,6 

26,1 

82 

2,3 

5,57 

5,45 

DMS 5% 








0,63 

0,68 

CV% 








8,38 

9,15 


Tabella 5: Frumento 
tenero. 


(FP) , frumento do biscotto (FB), Frumento da amido 
modificato (WAXY). 

Le varietà sono elencate in ordine decrescente in 
base alla produzione media ottenuta nelle due 
località del Friuli Venezia Giulia, quindi seguono 
i dati di peso ettolitrico, umidità, data di spiga¬ 
tura e altezza pianta come medie regionali. A 
metà maggio è stato fatto un rilievo sintetico delle 
malattie presenti sulla foglia a bandiera (ruggine 
gialla e septoriosi, Septorio tritici): con il valore 
0 si intende che la foglia era sana, con 9 che 
era totalmente malata. 


Nelle ultime colonne a destra sono riportate le 
produzioni delle singole località con un'indicazione 
semplificata del livello produttivo: con il fondo in 
verde sono segnalate le varietà migliori, seguite da 
quelle in . Con il fondo in e in 
progressivamente si va decadendo, per arrivare 
alle peggiori in marroncino. Le condizioni meteora 
logiche hanno condizionato le produzioni che però 
sono risultate in media superiori, rispetto all'annata 
precedente, di 0,83 t/ha. Con le rese più elevate, 
in entrambe le località, troviamo la varietà Basino¬ 
ti con una media di 7,46 t/ha. Seguono, con 
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Distico (D) o 
polistico (P) 

Media di due località del Friuli Venezia Giulia 

Elminto (0-9) 
Basiliano 

RESE t/ha 

Varietà 

Rese t/ha al 13% 
di umidità 

Peso ettolitrico 
(kg/hl) 

Data di spigatura 
(gg da 1/4) 

Altezza cm 

Basiliano (UD) 

Palazzolo (UD) 

PANDORA 

D 

<_n 

o- 

66,8 

26 

74 

2 

5,34 

5,57 

ETINCEL 

P 

5,19 

65,6 

29 

80 

3 

5,64 

4,73 

LAVERDA 

P 

5,09 

64,3 

30 

87 

3 

5,22 

4,97 

ESTIVAL 

P 

5,04 

62,6 

28 

76 

5 

5,06 

5,02 

CALLAS 

D 

4,99 

66,2 

30 

76 

3 

4,92 

5,06 

CALANQUE 

D 

4,99 

6 7,7 

29 

74 

2 

4,92 

5,05 

CANDY 

D 

4,98 

67,5 

28 

78 

4 

5,08 

oo 

co 

ATLANTE 

P 

4,94 

63,4 

24 

81 

7 

5,17 

4,72 

BASTI LLE 

D 

4,93 

67,8 

30 

74 

3 

5,01 

4,84 

COMETA 

D 

4,89 

65,5 

28 

71 

2 

5,12 

4,66 

CATALINA 

D 

4,88 

64,9 

31 

81 

2 

4,68 

5,08 

GIGGA 

P 

4,84 

66,0 

29 

88 

3 

4,83 

4,84 

MATTINA 

P 

4,76 

64,4 

30 

77 

3 

4,97 

4,55 

LUTECE 

P 

4,74 

63,7 

25 

86 

4 

5,20 

4,27 

DINGO 

P 

4,67 

65,2 

29 

81 

6 

4,63 

4,71 

SFERA 

D 

4,65 

67,7 

28 

67 

2 

4,76 

4,55 

MARTINO 

P 

4,65 

64,6 

31 

76 

4 

4,82 

4,47 

AQUIRONE 

D 

4,55 

67,3 

28 

72 

5 

4,98 

4,12 

MARJORIE 

D 

4,54 

67,2 

27 

89 

2 

4,60 

4,47 

ALIMINI 

P 

4,45 

62,6 

30 

77 

3 

4,73 

4,18 

KETOS 

P 

4,44 

64,8 

28 

81 

6 

4,68 

4,21 

SHANGRILA 

P 

4,41 

64,4 

29 

79 

2 

4,69 

4,13 

ATOMO 

D 

4,40 

67,3 

29 

77 

5 

4,75 

4,04 

AZZURRO 

P 

4,39 

65,4 

27 

72 

5 

4,67 

4,11 

SCHEGGIA 

D 

4,37 

65,6 

24 

75 

2 

4,60 

4,15 

TOUAREG 

P 

4,28 

60,7 

28 

80 

7 

4,69 

3,87 

ORTILUS 

D 

4,10 

64,9 

23 

63 

3 

4,12 

4,08 

IRIDIO 

D 

2,78 

58,6 

31 

68 

8 

3,19 

2,36 

FLANELLE 

D 

1,81 

57,1 

31 

56 

8 

2,06 

1,55 

MEDIA 


4,56 

64,8 

28 

76 

4 

4,73 

4,39 

DMS 5% 






2 

0,35 

0,74 

CV% 






34,3 

4,60 

10,51 


produzioni che vanno da 6,58 a 6,14 t/ha, le 
varietà Solehio, SY Alteo, PR22R58, Forblanc, SY 
Moisson e Starpan. A parte SY Moisson, Starpan 
e Tintoretto, varietà della classe qualitativa FPS, 
tutte le prime in graduatoria non sono di particolare 
valore panificatorio, ma garantiscono le produzioni 
migliori. A metà classifica si trovano i primi frumenti 
di forza: può essere interessante osservare le pro¬ 
duzioni di VT 8-1 (5,84 t/ha), Rebelde (5,77 t/ 
ha), Bologna (5,65 t/ha) e Ambrogio (5,36 t/ 
ha). Al secondo anno di prova sono presenti i 
due frumenti Waxy: Exuma W e Project W. La 
loro destinazione è specifica (elevato contenuto in 
amilopectina) ma anche quest'anno si conferma 
la potenzialità produttiva decisamente limitata. 
Per quanto riguarda i dati relativi al peso etto- 
litrico solo le varietà Rebelde, Bologna e Gior- 
gione superano il valore di 80. Interessante e 


sorprendente vedere come quest'anno la data di 
spigatura sia stata anticipata, in media, di ben 
1 8 giorni rispetto al 201 3, con le varietà VT 8-1 
ed Exuma W spigate già il 19 aprile. L'altezza 
delle piante risulta essere mediamente di 6 cm 
superiore rispetto all'anno precedente. 

Infine da notare come le varietà con il più alto 
dato nel rilievo delle malattie fungine (ruggine 
gialla e septoria) si collocano in fondo alla gra¬ 
duatoria, con le rese produttive più scarse. Non 
si sono rilevati fenomeni di allettamento. 

Risultati orzo 

La prova ha interessato 29 varietà di orzo au¬ 
tunnale, 15 presentano la spiga distica e 14 la 
spiga polistica; ben sei le novità, evidenziate 
nella Tabella 6 con il colore rosso. Le varietà 
sono ordinate secondo la graduatoria produttiva 


Tabella 6: Orzo. In rosso 
le novità. 












































Tabella 7: Triticale da 
granella. Risultati ottenuti a 
Basiliano (UDÌ. 
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Varietà 

Rese t/ha al 13% 
di umidità 

Peso ettolitrico (kg/hl) 

Data di spigatura 
(gg da 1/4) 

Altezza cm 

VIVACIO 

7,60 

72,8 

12 

109 

TRIMOUR 

7,32 

68,1 

23 

no 

QUIRINALE 

7,14 

65,6 

29 

128 

UNIVERSAL 

7,12 

70,3 

29 

109 

ANDIAMO 

7,11 

68,7 

32 

101 

MAXIMAL 

7,05 

69,9 

30 

133 

AGOSTINO 

7,02 

66,1 

37 

111 

KEREON 

7,02 

6 7,7 

30 

116 

TARZAN 

7,00 

67,1 

31 

131 

GRANDVAL 

6,97 

62,5 

34 

125 

AMARI LLO 

6,65 

69,3 

27 

122 

MASSIMO 

6,47 

66,4 

32 

125 

EXAGON 

6,33 

64,8 

31 

115 

BIENVENU 

6,17 

72,2 

23 

108 

ZODIAC 

6,11 

67,4 

24 

103 

AGRILAC 

5,83 

66,3 

33 

113 

AGRANO 

5,49 

65,0 

30 

121 

CATRIA 

5,39 

68,0 

10 

109 

QUATREVENTS 

5,32 

60,8 

32 

121 

TRICA 

5,15 

65,1 

10 

125 

OCEANIA 

5,06 

66,0 

15 

101 

CONSTANT 

4,75 

62,4 

31 

108 

TALENTRO 

4,75 

65,1 

32 

102 

LEONTINO 

4,73 

61,5 

33 

115 

ALTAIR 

4,21 

64,3 

25 

101 

NAGANO 

3,83 

65,0 

28 

116 

COLLEGIAL 

3,46 

61,7 

32 

118 

RIGEL 

2,94 

62,1 

9 

118 

QUARK 

2,40 

59,2 

32 

107 

MEDIA 

5,74 

65,9 

27 

115 

DMS 5% 

0,83 

1,9 

1 

6 

CV% 

9,00 

1,8 

3,2 

3,1 


risultante dalla media delle due località; insieme 
alla produzione (in t/ha al 1 3% di umidità) è 
riportato il valore del peso ettolitrico, la data di 
spigatura a partire dal 1° aprile, l'altezza della 
pianta, sempre come media di entrambe le loca¬ 
lità. Inoltre, insieme alle rese t/ha delle singole 
località (Basiliano e Palazzolo), per la sola località 
di Basiliano è stato rilevato anche il dato riguar¬ 
dante la presenza di malattie (elmintosporiosi). 
Come per il frumento, il fondo in verde segnala 
le migliori produzioni, a cui seguono i fondi in 
giallo, rosa e azzurro. Le produzioni medie sono 
un po' superiori all'annata precedente: 4,56 t/ha 
nel 2014 contro le 4,15 del 20 ì 3. Si segnalano, 
ai primi posti della graduatoria, con produzioni 
superiori alle 5 t/ha le varietà Pandora, Etincel, 
Laverda ed Estivai; a ruota, con produzioni sopra 
le 4,9 t/ha, le varietà Callas, Calanque, Candy, 


Atlante e Bastille. Proseguendo nel confronto non 
si segnalano particolari danni da allettamento, con 
un altezza media vicina a quella dell'anno scorso. 
Il peso ettolitrico è di circa due punti superiore 
all'annata precedente con valori intorno ai 66-67 
kg/hl per le varietà distiche. 

Nella località di Basiliano si sono rilevati danni 
da elmintosporiosi e le varietà più soggette alla 
malattia sono: Iridio, Flanelle, Atlante eTouareg, 
con una percentuale superiore al 70% di superficie 
fogliare colpita; questo ha inciso molto sul dato 
produttivo finale. 

Risultati triticale 

Le varietà in prova sono state 29, di cui cinque 
novità: Quirinale, Andiamo, Exagon, Zodiac e 
Agrilac. Anche il triticale, come il frumento, ha 
visto una notevole presenza della ruggine gialla, 
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letteralmente esplosa quest'anno. Finora il triticale 
era considerato assai rustico e resistente alle ma¬ 
lattie, ma osservando i dati produttivi emergono 
differenze enormi tra le migliori varietà e quelle 
che hanno subito il danno da ruggine gialla. Infat¬ 
ti, con rese superiori a 7 t/ha troviamo Vivaciò, 
Trimour, Quirinale, Universal, Andiamo, Maximal, 


Agostino, Kereon e Tarzan, mentre in fondo alla 
graduatoria Rigel e Quark non raggiungono le 
3 t/ha di resa in granella. Curioso rilevare co¬ 
me la media di campo è stata di 5,74 t/ha nel 
2014, esattamente come l'anno precedente. Le 
varietà più alte sono Maximal, Tarzan, Quirinale, 
Massimo e Grandvai che superano i 1 25 cm. 


Per la fattiva collaborazione si ringrazia il personale di Ersagricola: Silvia Condotti, Ennio Nazzi e Luigino Piazza. 

Si invitano gli agricoltori a visitare il sito www.ersa.fvg.it, dove troveranno ulteriori approfondimenti sulle colture 
autunno-vernine. 


2 
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L’esperienza insegna 

Costantino Cattivello 

Servizio fitosanitario e chimico, ricerca, sperimentazione e assistenza tecnica 


Andrea Sistri, presidente del CONAF (Consiglio dell'ordine 
nazionale dei dottori agronomi e dottori forestali) in una 
recente intervista ha sottolineato che in futuro la professione 
dell'agronomo dovrà confrontarsi sempre più con la realtà 
europea e mondiale. 

Alessio Colussi, il professionista al centro dell'intervista, ha 
intrapreso una strada non comune che lo ha portato a 
proiettare la sua attività di agronomo al di fuori dei ristretti 
ambiti regionali o nazionali. Pensiamo che questo modo di 
intendere e vivere la professione possa essere di stimolo a 
quanti, giovani laureati, sono in cerca di una loro strada nel 
mondo del lavoro. 


Ci può illustrare brevemente il suo percorso di 
studi? 

Il percorso è stato in larga parte comune a quanti 
in regione compiono i loro studi in ambito agrario: 
diploma di Perito Agrario a Cividale nel 1980, 
laurea in Scienze Agrarie a Udine e successiva 
Specializzazione in agricoltura tropicale e sub- 
tropicale a Firenze. 

Cosa l'ha portata ad allargare il suo orizzonte 
lavorativo, dall'ambito locale a quello 
internazionale? 

I primi passi li ho mossi come tecnico della Coo¬ 
perativa ortofrutticola COFI di Fiumicello. È stata 
senza dubbio un'ottima palestra formativa non 
solo per gli aspetti tecnici ma anche per i rapporti 
umani che ho potuto sviluppare. Il desiderio di 
conoscere, di misurarmi con altre realtà agricole 
e di poter dare un contributo allo sviluppo dell'a¬ 
gricoltura nei Paesi svantaggiati mi ha spinto suc¬ 
cessivamente ad uscire dal ristretto ambito locale. 
Così, conclusi gli studi a Firenze, ho rivolto il mio 
sguardo all'estero. 

Di cosa si è occupato ed in quali paesi? 

II mio primo incarico è stato in Sudan dove, 
nell'ambito di un programma di cooperazione in¬ 


ternazionale, ho coordinato le operazioni colturali 
su un'area di circa 1 3.000 ha per le cooperative 
agricole operanti nella provincia di Khartoum. È 
stata un'esperienza tutto sommato breve (ó mesi) 
ma molto intensa per gli aspetti socio culturali, 
professionali e, perché no, anche climatici, dal 
momento che spesso lavoravo con temperature 
di 50°C all'ombra. Sono seguiti tre anni in India 
dove, nello stato settentrionale dell'Uttaranchal, 
ho gestito un progetto di cooperazione bilaterale 
italo-indiana in ambito frutticolo, finalizzato alla 
coltivazione estensiva dell'ulivo e di altre piante di 
climi temperati. Alla fine dell'esperienza indiana 
si aprì una parentesi americana della durata di 
circa un anno a Chicago, dove ho curato l'in¬ 
troduzione in questo mercato di un portafoglio 
di vini italiani di alta fascia. Come dicevo, si 
trattava di una parentesi per poi rituffarmi, nella 
seconda metà degli anni Novanta, in Africa e 
precisamente in Somalia (Jowhar). In una realtà 
fortemente instabile dal punto di vista politico ho 
potuto comunque portare a termine un progetto 
finalizzato alla reintroduzione della risicoltura nel 
bacino del fiume Uebi-Scebeli. Gli anni Novanta 
si chiusero con alcune brevi missioni finanziate 
dalla cooperazione italiana sempre in Africa: in 
Uganda ho curato la preparazione di progetti 
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di sviluppo agricolo che di li a poco sarebbero 
stati approvati ed implementati, mentre in Kenya 
ho gestito due interventi emergenziali a favore di 
popolazioni del Sud Sudan e del sud Somalia. 
A partire dagli anni Duemila si apre una pagina 
nuova che mi vede responsabile dell'ufficio caffè 
verde presso illycaffè. In questo ruolo, ricoperto 
per una decina d'anni, ho avuto la fortuna e 
la possibilità di viaggiare e creare un rapporto 
stabile e continuativo con circa 4.000 produttori 
di caffè distribuiti in oltre 15 Paesi. Un rapporto 
di vicendevole stima e rispetto, prerequisito fon¬ 
damentale che ha consentito il miglioramento 
dapprima della qualità delle produzioni e, in un 
secondo momento, degli aspetti più prettamente 
commerciali. E siamo arrivati finalmente ai giorni 
nostri. Quando leggerete questa intervista sarò 
di nuovo in Kenya ad occuparmi di un progetto 
di Conservafion Agriculture, finanziato dal TUE, 
che per i prossimi anni mi vedrà impegnato nelle 
regioni del centro nord del Paese in aree a rischio 
desertificazione. E un progetto importante che se 
avrà successo darà un futuro alle popolazioni che 
qui vi abitano evitando quelle migrazioni bibliche 
verso le grandi città, che sono un triste fenomeno 
comune a molte megalopoli africane e non solo. 

Come è vista la figura dell'agronomo all'estero 
a differenza che in Italia? 

La figura tradizionale dell'agronomo, caratteriz¬ 
zata da una formazione di ampio respiro che gli 
consente un approccio olistico alle varie questioni 
professionali, esiste solo nei Paesi dell'Europa 
mediterranea mentre negli altri Paesi, sia europei 
che nord americani, prevale la figura del tecnico 
specialista. In base alla mia esperienza posso dire 
che l'approccio professionale olistico risulta vin¬ 
cente quando si devono affrontare problematiche 
agroalimentari nuove e in continua evoluzione. 


Quali caratteristiche deve avere un agronomo 
che intenda svolgere la sua professione 
all'estero? 

Mentalità aperta, curiosità, rispetto per le altre 
culture, capacità di adattamento, di ascolto e di 
comunicazione. 

Consiglierebbe ad un giovane agronomo 
neolaureato di iniziare un percorso simile al 
suo? 

Certamente si! 

Anzi credo che questa sia l'unica via per ottenere 
molteplici soddisfazioni in ambito professionale 
e umano, vivendo esperienze intense ed appa¬ 
ganti che nella nostra realtà sono più difficili da 
sperimentare. 

Come vede il futuro dell'agronomo 
tropicalista? 

lo estenderei la domanda alla figura dell'agrono¬ 
mo tout-court. In un mondo dove i ritmi di crescita 
della popolazione e di consumo alimentare sono 
in costante aumento, il ruolo dell'agronomo che ha 
un approccio olistico alle diverse problematiche è 
destinato a diventare sempre più importante. Avrà 
certamente più opportunità professionali perché 
la complessità del mondo globalizzato attuale e 
futuro richiede sempre più professionisti con la più 
ampia base tecnico-culturale e acume intellettuale. 


Nota di redazione 

Chi intendesse formulare richieste o indirizzare com¬ 
menti al dott. Alessio Colussi può scrivere via mail 
o in forma cartacea alla redazione del Notiziario 
ERSA che prowederà ad inoltrarle al destinatario. 


trasmettere 
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Categoria: Prodotti vegetali allo stato naturale o trasformati 

Denominazione ufficiale: Fagiolo rampicante Fiorina 

Termini locali: Rah Fiorina 

Nome scientifico: Phoseolus vulgoris 

Area di diffusione: comune di Lusevera 

Descrizione sintetica: fagiolo ad accrescimento indeterminato, baccelli lunghi circa 20 cm con 
screziatura rossa su fondo beige. N° 5-6 semi per baccello. Semi ovali con screziatura rossa su 
fondo beige che alhnvaiatura pesano fra 1,8 e 2,4 grammi. Resa alla sgusciatura del baccello 
invaiato uguale o superiore al 50%. Incidenza buccia su peso totale del seme alhnvaiatura: 
10-1 2%. La granella si consuma alhnvaiatura o secca in diverse pietanze. Presenta caratteristi¬ 
che culinarie particolarmente pregevoli che la fanno preferire alla maggior parte delle varietà 
attualmente in commercio 

Epoca di coltivazione: si semina a partire da fine aprile e si raccoglie fra fine agosto (invaiatura) 
e settembre (granella secca) 

Come si coltiva: il fagiolo si coltiva seguendo le normali pratiche agronomiche adottate per la 
specie. Si coltiva su appezzamenti di piccole dimensioni e pertanto gran parte delle operazioni 
colturali vengono svolte manualmente o con l'ausilio di motocoltivatori. Sia la raccolta che la 
sgusciatura vengono effettuate manualmente 

Conservazione: la granella secca destinata alla risemina o al consumo viene sottoposta ad 
un trattamento termico a -1 8 gradi, per almeno 48 ore, al fine di eliminare eventuali tonchi 
(Acanthoscelides obtectus). Successivamente viene asciugata e poi conservata, a temperatura 
ambiente, in contenitori ermetici. 

Per maggiori informazioni: 

Comune di Lusevera - Dott. Igor Cerno Ente Parco naturale delle Prealpi Giulie 

sindaco@com-lusevera.regione.fvg.it info@parcoprealpigiulie.it 

Tel. +39 0432 787014 Tel. +39 0433 53534 
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PIERCOLADE 


Categoria: Prodotti vegetali 
allo stato naturale o trasformati 

Denominazione ufficiale: 

Piercolade 

Termini locali: il prodotto è 
noto sul territorio regionale con 
diversi nomi a seconda delle 
diverse parlate locali, Piarso- 
lada (es. Fiumicello) e Piarsola- 
de (es. Ontagnano di Gonars) 
nella Bassa pianura friulana. 
NelPlsontino vengono utilizza¬ 
te le denominazioni Piarsulada 
(es. Romans d'Isonzo) e Perse- 
gada. In aree dell'Alta pianura 
friulana viene utilizzata anche 
la forma con la V posta anteriormente alla parola e pertanto sono note anche le denominazioni 
Spiersulade (es. S. Daniele del Friuli), Spiercolade e Spiarsolade. Nel Triestino il prodotto è 
noto come Persighi col vin 

Area di diffusione: la produzione e il consumo è tipica delle aree tradizionali di produzione 
delle pesche, ovvero nella Bassa pianura friulana (aree di Fiumicello e di Latisana) e nell'lsontino 
(Cormonese e zona di Grado) ma, in minor misura, interessa l'intero ambito regionale 
Cenni storici: la nascita e/o comunque l'ampia diffusione di questo alimento sembra risalire 
alla prima metà del secolo scorso, quando furono costituiti i primi pescheti specializzati. Poi¬ 
ché non erano diffuse le celle frigorifere per conservare le pesche, quelle giunte a maturità 
(e quindi difficilmente commerciabili tal quali) e quelle con qualche difetto estetico, venivano 
utilizzate con il vino 

Descrizione sintetica del prodotto: è un tipico dessert a base di pesche o nettarine mature e vino 
Come si prepara: si utilizzano pesche o nettarine mature che vanno sbucciate e poi tagliate a 
piccoli pezzi; a questi si aggiungono zucchero (qualora non fossero troppo dolci o a piacere), 
succo di limone (il limone viene aggiunto per evitare che le pesche divengano scure) e vino 
(di norma vino bianco per le pesche a pasta gialla, vino rosso per le pesche a pasta bianca) 
fino a coprire completamente i pezzi di frutta. Dopo aver mescolato più volte con un cucchiaio 
di acciaio o un mestolo di legno, il tutto viene lasciato riposare per alcune ore (di solito non 
meno di 3), possibilmente in frigorifero, e servito fresco. Alcune varianti prevedono l'aggiunta 
di grappa friulana o di un altro liquore, oppure di chiodi di garofano. 

Come vino bianco viene spesso utilizzato il Friulano (dalla cv Tocai friulano), mentre come vino 
rosso viene utilizzato preferibilmente il Refosco dal peduncolo rosso o il Merlot 
Conservazione: la conservazione del prodotto avviene in apparecchi frigoriferi per un massimo 
di due giorni dalla preparazione 

Per maggiori informazioni: 

Comune di Fiumicello (UD) 

Via Gramsci, 8 - 33050 Fiumicello (UD) 
tei. 0431-97271 1 
fax 0431-969261 
referente: Claudio Pizzin 
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STAK 


Categoria: Prodotti della ga¬ 
stronomia 

Termini locali: Stak o Stak 
po zavasrsko (nella variante 
con fagiolini) 

Area di diffusione: comune 
di Lusevera - Alta valle del 
Torre 

Descrizione sintetica: è una 

purea di patate e fagioli. Si 
presenta di colore marrone 
chiaro, odore di lardo rosola¬ 
to, sapore morbido con punte 
di sapidità ed essendo una purea la consistenza è leggera ed è facilmente masticabile. Per la 
produzione dello stak si utilizzano le seguenti materie prime: patate, fagioli, lardo stagionato, sale 
Varianti: lo Stak po zavasrsko è una purea di patate e fagiolini. Si presenta di colore verde 
chiaro, odore di lardo rosolato, sapore delicato e sapido ed essendo una purea la consistenza 
è leggera ed è facilmente masticabile. Per la produzione dello Stak po zavasrsko si utilizzano 
le seguenti materie prime: patate, tegoline, lardo, burro fresco, aglio 
Come si consuma: è un piatto unico che va consumato caldo/tiepido 

Come si prepara: varie le preparazioni dello stak. Di seguito una ricetta riportata nel libro edito 
dal Comprensorio Montano Torre - Natisone - Collio del 2010 intitolato Lusevera "Antiche ricette 
dell'Alta Val Torre" 

Ingredienti: 

1 kg di patate pelate e tagliate a pezzi, 800 g di fagioli cotti, 200 g di lardo stagionato, sale 
e latticello (liquido che resta dalla panna dopo aver estratto il burro). 

- cuocere le patate e i fagioli insieme nell'acqua salata per 25 minuti; 

- scolare; 

- nel frattempo, in una padella, mettere un cucchiaio di acqua fredda ed aggiungere il lardo 
tagliato a dadini; 

- soffriggere il lardo a fuoco lento; 

- schiacciare le patate ed i fagioli con il conk (pestello di legno di grande dimensione); 

- aggiungere il lardo ormai fritto con i ciccioli ; 

- mescolare; 

- servire col latticello 


Per maggiori informazioni: 

Comune di Lusevera - Dott. Igor Cerno Ente Parco naturale delle Prealpi Giulie 

sindaco@com-lusevera.regione.fvg.it info@parcoprealpigiulie.it 

Tel. +39 0432 787014 Tel. +39 0433 53534 
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Rassegna stampa 

L'agricoltura familiare, specialmente se condotta con metodi 
colturali ecocompatibili e nel quadro di filiere agroalimentari 
corte, è un fattore fondamentale per lo sviluppo rurale 
odierno e futuro 


L'Assemblea Generale delle Nazioni Unite, a segui¬ 
to di una campagna promozionale awiata fin dal 
2008 e sostenuta da oltre 350 organizzazioni civili 
di ogni parte del mondo, ha proclamato il 2014 
"Anno internazionale dell'agricoltura familiare". 
L'iniziativa verterà principalmente sulla ricerca di 
risposte concrete ai problemi ed alle aspettative 
delle comunità rurali, nell'ottica della salvaguardia 
e dello sviluppo di un'agricoltura di dimensione 
familiare e sostenibile nel tempo dal punto di vista 
ambientale e sociale. 

In Italia, come del resto in gran parte d'Europa, sia 
pure con significative differenze tra paese e paese 
e tra le diverse regioni agrarie di ogni singolo stato, 
le aziende agricole a conduzione esclusivamente 
o prevalentemente familiare, con o senza l'ausilio 
di lavoro salariato e/o di prestazioni occasionali 
da parte di contoterzisti, costituiscono la matrice 
fondiaria, gestionale e produttiva più diffusa e rap¬ 
presentativa dell'intero comparto agricolo e nel caso 
del Friuli Venezia Giulia interessano oltre il 70% 
della superficie agricola utilizzabile. 

In molte regioni agricole tale strutturazione ha un'o¬ 
rigine antica ed una tradizione anche plurisecolare, 
mentre in altre è derivata dalla dissoluzione di ampi 
latifondi e conseguente ripartizione dei terreni agri¬ 
coli in lotti più piccoli assegnati a singole famiglie 
coltivatrici, oppure dalla creazione di aziende agri¬ 
cole familiari di piccola o media dimensione nei 
territori interessati da grandi interventi di bonifica 
idraulica o integrale. 

In ogni caso l'agricoltura familiare con i suoi ritmi, le 
sue tradizioni e le sue strette ed articolate interazioni 
con l'ambiente naturale e con l'intera popolazione 
dei luoghi dove viene praticata, concorre in modo 
sostanziale a formare ed a tramandare l'essenza 
stessa del mondo rurale. 

Ovviamente al giorno d'oggi il termine agricoltura 


Sandro Gentilini 

Servizio promozione, statistica agraria e marketing 

familiare non viene più inteso quasi come fosse un 
sinonimo di agricoltura di sussistenza o poco più, 
ma le moderne aziende a conduzione familiare 
possono essere di ogni tipologia e talora anche di 
dimensioni considerevoli, infatti si va da quelle ad 
indirizzo colturale misto, spesso integrato da attività 
zootecniche, a quelle estremamente specializzate, 
come lo sono molte aziende viticole ed ortofrutticole. 
Con sempre maggiore frequenza l'operatività agri¬ 
cola di base viene integrata da attività complemen¬ 
tari, quali l'agriturismo, i servizi di fattoria didattica 
e/o sociale, la produzione energetica solare o 
da biomasse, la conservazione e la gestione del 
paesaggio rurale, tutte azioni che concorrono a di¬ 
versificare ed integrare le fonti di reddito aziendale 
ed a rendere le aziende stesse più multifunzionali 
ed ancor più integrate nel tessuto socioeconomico 
territoriale. 

Un'attenzione particolare merita anche la cosiddetta 
"agricoltura peri urbana", spesso gestita come attività 
a tempo parziale da famiglie che hanno anche 
altre fonti di reddito, che caratterizza le variegate 
aree di transizione tra l'ambiente rurale e quello 
propriamente urbano che circondano i centri abitati 
di ogni dimensione, ma che si estendono anche lun¬ 
go ampi tratti della viabilità extraurbana ordinaria. 
La persistenza di quest'ultimo genere di attività 
agricola è importante in quanto contribuisce a con¬ 
trastare i fenomeni di degrado ambientale tipici 
delle zone semi-urbane, avvicina la popolazione 
urbana al mondo rurale, può fornire prodotti agro¬ 
alimentari di qualità in zone molto vicine ai luoghi 
di consumo. Con le sue funzioni complementari, 
agriturismo in primo luogo, accresce l'offerta di 
svago ed apprendimento all'aria aperta per le stes¬ 
se comunità urbane e periurbane del circondario. 
Affinché l'agricoltura a gestione familiare mantenga 
ed anzi accresca nel tempo la sua insostituibile fun- 
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zione produttiva ed ambientale in un mondo evoluto 
dal punto di vista economico e sociale, è importante 
che si senta impegnata a fornire produzioni tipiche 
e diversificate ad alto livello qualitativo, ottenute 
mediante l'adozione di tecniche colturali, di difesa 
fitosanitaria e di trasformazione agroalimentare che 
comportino il minor impatto ambientale possibile. 
Uno dei problemi che affligge l'agricoltura in gene¬ 
rale ed in particolare quella a gestione familiare è 
la continua perdita di suolo coltivabile ascrivibile a 
diversi fattori: nella realtà agricola del Friuli Venezia 
Giulia, come in tanti comprensori agrari d'Italia e 
di numerosi altri paesi europei, la causa principale 
risiede nell'utilizzo di suoli coltivabili per finalità 
diverse da quella agricola, quali gli usi residenziali, 
commerciali, industriali e quelli inerenti la viabilità 
stradale e ferroviaria, comprese le basi operative e 
logistiche dei vari sistemi di trasporto. In altre parti 
del mondo, soprattutto nei paesi economicamente 
meno sviluppati, ma dotati di ampie superfici colti¬ 
vabili, è divenuto ormai gravissimo il fenomeno del 
cosiddetto "land grabbing ", cioè l'accaparramento 
di enormi superfici agricole, prima utilizzate dalle 
popolazioni locali per praticare l'agricoltura di sus¬ 
sistenza o l'allevamento estensivo a livello familiare 
o comunitario, da parte di potenze economiche 
straniere, carenti di terreno agricolo per soddisfare 
le proprie necessità di approvvigionamento alimen¬ 
tare o desiderose di utilizzare i suoli accaparrati per 
praticare un'agricoltura industrializzata a carattere 
speculativo che privilegia i prodotti di piantagione 


destinati all'esportazione nei paesi ricchi, privando 
in tal modo la popolazione autoctona attuale e futu¬ 
ra dell'autonomia alimentare e delle fonti primarie di 
sostentamento. Questo accaparramento di superfici 
agricole è anche finalizzato alla coltivazione di 
specie non alimentari come nel caso della Jatropha, 
pianta dal cui olio si ottengono combustibili. 

Nella specifica realtà di questa regione per il man¬ 
tenimento di un efficiente e durevole sistema agroa¬ 
limentare locale è di estrema importanza perseguire 
un'accorta ed incisiva pianificazione territoriale che, 
incentivando il riutilizzo di aree militari, industriali, 
commerciali e di altro genere già dismesse o in 
procinto di esserlo, limiti drasticamente l'ulteriore 
perdita di terreno coltivabile. Inoltre, un efficace 
sostegno all'agricoltura familiare con produzioni 
tipiche di alta qualità può venire da adeguate mi¬ 
sure del Piano regionale di sviluppo rurale per il 
supporto ai progetti di filiera agroalimentare corta 
ed ecocompatibile, ma anche da una progressiva 
razionalizzazione e semplificazione, nei limiti del 
possibile, delle complesse incombenze burocratiche 
gravanti sulle aziende agricole, che spesso compor¬ 
tano un pesante impegno amministrativo, in modo 
da agevolare la gestione e la vitalità delle aziende 
coltivatrici e dell'intero sistema agricolo regionale. 
Di seguito vengono proposti al lettore alcuni inte¬ 
ressanti elaborati informativi reperibili su Internet 
che possono fornire un primo quadro introduttivo 
sulle problematiche inerenti l'agricoltura familiare 
nei suoi molteplici aspetti. 


FAO - Organizzazione delle Nazioni Unite per l'Alimentazione e l'Agricoltura 

"Sito web della FAO sull'Anno Internazionale dell'Agricoltura Familiare" 

http://www.fao.org/family-farming-2014/en/ 

Commissione Europea - Agricoltura e Sviluppo Rurale "Family Farming" 
http://www.ec.europa.eu/agriculture/family-farming/index_en.htm 

Ministero delle Politiche Agricole Alimentari Forestali Rete Rurale 2007-2013 

"Il Part Time in agricoltura: caratteristiche ed importanza del fenomeno 
per lo sviluppo delle aree rurali italiane" 

hltp://www.reterurale.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/13535 

Rete Europea per lo Sviluppo Rurale Rivista Rurale dell'UE, n° 17/2013" Agricoltura familiare" 
http://enrd.ec.europa.eu/app_templates/enrd_assets/pdf/publications-and-media/eu-rural-review/PublicationENRDperiodical-17_it.pdf 

ISPRA - Istituto Superiore per la Protezione e la Ricerca Ambientale 
"Multifunzionalità dell'azienda agricola e sostenibilità ambientale" 

http://www.lamiaterravale.it/it/pubblica-amministrazione/toolkit/documenti-di-approfondimento-l/multifunzionalita-dellazienda-agricola-e- 

sostenibilita-ambientale 

"Il consumo di suolo in Italia" 

http://www.isprambiente.it/it/pubblicazioni/rapporti/il-consumo-di-suolo-in-italia 
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Segnalazioni e richiesta informazioni 


Il Periodico, che ho il piacere di dirigere, desidera aprire un canale di comunicazione con 
i lettori. 

lo e i miei collaboratori saremmo lieti di raccogliere i Vostri consigli, fornire precisazioni e 
informazioni riguardanti gli articoli pubblicati. 


Scrivete a 

chiara.maran@ersa.fvg.it o a franca.cortiula@ersa.fvg.it 

Agenzia regionale per lo sviluppo rurale ERSA 

Redazione Notiziario ERSA 

Via Sabbatini, 5 

33050 Pozzuolo del Friuli (UD) 

Telefonate al 
0432 529224 




Riapertura del servizio 
di analisi chimico agrarie 


A decorrere dal 14 aprile 2014, l'ERSA ha riattivato l'erogazione dell'attività di analisi 
chimico agrarie "a sportello" nei confronti dell'utenza privata esterna. 

I parametri analitici che il laboratorio di Chimica agraria determina sono riportati alla 
Parte II - Tabelle, punto 1, "analisi chimico agrarie" del Tariffario, approvato con Decreto 
del Direttore generale 16 novembre 2011, n. 169, nel rispetto delle Disposizioni applica¬ 
tive riportate alla Parte I del medesimo provvedimento. 

Per ulteriori informazioni contattare: 

Piera De Pauli 

Tel. 0432-529.225 

Posta elettronica: piera.depauli@ersa.fvg.it 


Lidia Vicentini 

Tel. 0432-529.228 

Posta elettronica: lidia.vicentini@ersa.fvg.it 



Contatti 


Agenzia regionale 

per lo sviluppo rurale ERSA 

Via Montesanto, 17 
34170 Gorizia 

Tel.: 0481 386502 
Mail: ersa@ersaivg.it 

Direttore Generale 
Paolo Stefanelli 


Servizio affari giuridici, 
amministrativi, 
contabili e generali 

Via Montesanto, 17 
34170 Gorizia 

Tel.: 0481 386502 
Mail: ersa@ersa.fvg.it 

Posizione organizzativo 
Caterina Bittesnich 

Servizio promozione, statistica 
agraria e marketing 

Via Sabbatini, 5 

33050 Pozzuolo del Friuli (UD) 

Direttore del Servizio 
Paola Coccolo 

Posizione organizzativa 
Giulio Paiamara 

Sede di Pozzuolo 
Fax: 0432 529202 

Settori di competenza 

Promozione e marketing 
Tel.: 0432 529261 
Tel.: 0432 529224 
Tel.: 0432 529219 
Tel.: 0432 529251 

Statistica agraria 
Tel.: 0432 529207 

Sede di Gorizia 
Via Montesanto, 17 
34170 Gorizia 
Fax: 0481 386575 

Settori di competenza 

Agriturismo 
Tel.: 0481 386528 

Biologico 

Tel.: 0481 386526 

Fattorie didattiche e sociali 
Tel.: 0481 386540 


Servizio fitosanitario e chimico, 
ricerca, sperimentazione 
e assistenza tecnica 

Via Sabbatini, 5 

33050 Pozzuolo del Friuli (UD) 

Direttore del Servizio 
Carlo Frausin 

Posizione organizzativa 
Gianluca Governatori 

Posizione organizzativa 
Sonia Venerus 

Sede di Pozzuolo 
Fax: 0432 529273 

Settori di competenza 

Agroambiente e progetti nazionali e comunitari 
Tel.: 338 9385560 
Tel.: 0432 529205 

Colture arboree 
Tel.: 0432 529203 
Tel.: 0432 529240 

Colture erbacee intensive ed estensive 
Tel.: 0432 529220 
Tel : 0432 529221 

Zootecnia e produzioni lattiero-casearie 
Tel.: 0432 529242 
Tel.: 0432 529203 

Biblioteca ed editoria 
Tel.: 338 9385455 
Tel.: 0432 529201 

Corpo ispettivo 
Tel.: 0432 529266 
Tel.: 0432 529267 

Vigilanza e controlli fitosanitari 
Tel.: 0432 529268 
Tel.: 0432 529265 

Difesa 

Tel.: 0432 529206 

Laboratorio diagnostico e biotecnologie 
Tel.: 0432 529212 
Tel.: 0432 529247 

Laboratori di chimica agraria e dei fitofarmaci 

e contaminanti 

Tel.: 0432 529228 

Tel.: 0432 529231 

Tel.: 0432 529225 

Ufficio periferico di Pordenone 
Via G. Oberdan, 18 
33170 Pordenone 
Fax: 0434 520570 

Coordinatore 
Tel.: 0434 529355 


Settori di competenza 

Amministrazione 
Tel.: 0434 529330 
Tel.: 0434 529331 

Corpo ispettivo, vigilanza e controlli fitosanitari 

Tel.: 0434 506719 

Tel.: 0434 529352 

Tel.: 0434 529354 

Tel.: 0434 529357 

Colture arboree 
Tel.: 0434 506720 
Tel.: 0434 506719 

Ufficio periferico di Gorizia 
Via Montesanto, 17 
34170 Gorizia 
Fax: 0481 386248 

Coordinatore 

Tel : 0481 386244 

Settori di competenza 

Amministrazione 
Tel.: 0481 386245 
Tel.: 0481 386383 

Corpo ispettivo, vigilanza e controlli fitosanitari 
Tel.: 0481 386241 
Tel.: 0481 386244 

Ufficio periferico di Trieste 
Scala dei Cappuccini, 1 
34131 Trieste 
Fax: 040 3775858 

Sede portuale 

Punto Franco Nuovo, Molo VI, Mag. 53 
34100 Trieste 
Tel./Fax: 040 307905 

Coordinatore 
Tel.: 040 3775852 

Settori di competenza 

Amministrazione 
Tel.: 040 3775856 
Tel.: 040 3775860 

Corpo ispettivo, vigilanza e controlli fitosanitari 
Tel.: 040 3775852 
Tel.: 040 3775853 
Tel.: 040 3775854 
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